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      Inleiding


      Koken doe je op het gevoel.


      Hoe ik dat weet? Dat is een bijzonder verhaal, waaraan ik moest denken toen ik laatst merkte dat mijn eierprikker niet meer prikte. Het was zo’n klassieke op een voetje, met geel en wit, echte eierkleuren.


      Deze eierprikker had mij eigenlijk moeten overleven. Zodat mijn kleinkinderen nog eens het verhaal van de perfect gekookte eieren aan elkaar hadden kunnen vertellen. De eierprikker was van mijn pleegvader. Na de kerk op zondag kookte hij de eieren, altijd. Dan zette hij eerst de eierprikker op het aanrecht en dan pas de eierwekker en het eierschepje. En het pannetje, altijd hetzelfde pannetje. Hij had een obsessie voor het perfecte ei.


      Eerst pakte hij de eieren één voor één en zette ze op de eierprikker. Een knerpend krakje en er zat een mooi gaatje in het ei. Inmiddels kookte het water. Hij nam de eierschep, en deed elk eitje altijd met dat schepje in het water.


      Dan de eierwekker. Die diende eerste helemaal doorgedraaid en zo opgewonden te worden en dan weer naar voren gedraaid, totdat die héél precies op de vier minuten stond. De wekker ging op het aanrecht. Alsof hij nu uren de tijd had, schreed mijn pleegvader door de gang naar de woonkamer totdat het belletje ging en hij op een drafje terug naar de keuken liep. Hij zette het vuur uit en deed het dekseltje op het pannetje. Het hete water liet hij weglopen en hij deed vlug de eieren onder het koude stromende water. Dan kwam er een theedoek, waarin de eieren naar de eettafel in de woonkamer werden gebracht.


      Hij hapte altijd ongestoord door. Met enige spanning zat ik elke zondag weer te wachten tot hij aan zijn ei begon. Het eerste hapje ging nog, dat was alleen het eiwit. Drie kruimels zout erop, vier kruimels peper. En weer een hap. Ook nu kon je er nog niets van zeggen. De buitenkant van het eigeel diende net vast te zijn. Drie kruimels zout, vier kruimels peper, en daar volgde de derde hap. Hij drong door tot de kern van het ei. “Jammer...” verzuchtte hij dan. Het ei was niet helemaal naar wens. Het ei was nooit naar wens, de fouten werden even doorgenomen: “Kennelijk iets grotere eieren dan de vorige keer.” Of: “Kennelijk geen verse eieren.” “Die eierwekker is onbetrouwbaar, toch maar eens met een klok vergelijken.” Waar het gelukkig natuurlijk niet mee te maken had, was dat hij die eieren gewoon te lang had laten koken.


      Na zijn dood heb ik de eierprikker en het eierschepje meegenomen. De wekker was al eerder kapot gegaan. Nu is de eierprikker dus ook stuk. Nodig heb ik ze niet, want eieren kook je op je gevoel. Dan zijn ze altijd precies goed. Maar ik mis ze wel een beetje.


      Koken is ook een beetje nostalgie. Het herinnert aan smaken van vroeger en een leven waarbij je met zijn allen aan tafel ging. Daar is dit boek voor, om je mee te nemen naar de smaken van het warme, kloppende hart van de Nederlandse familie.


      Felix Wilbrink


      culinair journalist van De Telegraaf


      oktober 2015

    

  


  
    
      Soepen


      Naast me staat een gele kruk, het is een driepoot met rubber doppen. Een onverwoestbare Brabantiakruk. Deze kruk heeft een belangrijke rol in mijn leven gespeeld. Mijn ouders gingen uit elkaar toen ik vijf jaar oud was. Mijn broer en twee zusjes waren nog jonger: mijn broer vier, mijn zus twee en mijn jongste zus nog niet eens één. Mijn jongste zus en ik kwamen bij pleegouders te wonen. Beste vrienden van mijn vader. Mijn broer en andere zus woonden bij mijn moeder. Hoewel iedereen met iedereen contact had, verliep dat lange tijd soms stroef of onderbroken.


      Wat heeft dit te maken met een kookboek? Veel, omdat kinderen die uit hun eigen gezin in een ander gezin komen, heel goed opletten hoe de dingen op het nieuwe adres anders gaan dan op het oude adres. Het is immers zaak je aan te passen. Maar er is nog iets: het ruikt er altijd anders dan waar je je ooit thuis voelde. Die familiegeur miste ik altijd. Totdat het een uur of half vijf was, want dan ging mijn pleegmoeder naar de keuken. Elke dag, en dan kookte ze. Er hingen andere geuren in huis. Ik ging dan op de kruk zitten in de hoek van de keuken en keek naar wat ze allemaal maakte. Haar zorgvuldige manier van handelen zag er heel anders uit dan de manier waarop mijn moeder zorgvuldig handelde. Alles was anders daar. De plakken ham waren dikker dan bij mijn eerste huis.


      Op die kruk leerde ik de goedburgerlijke Hollandse keuken kennen. Ja, verwant aan de gutbürgerliche Duitse keuken. Mijn pleegmoeder was in Duitsland op kostschool geweest om te leren koken. Uitjes werden door haar nog fijner gesneden dan door mevrouw Maigret. De beroemde commissaris Maigret dreigde ooit eens, heel misschien, een slippertje te maken met een allerverleidelijkste dame, tot hij opeens zag hoe slordig ze de uien sneed. En hij zich herinnerde hoe fijn zijn vrouw dat deed. Direct verwierp hij zijn stoute gedachten.


      Hoe ik dat weet? In mijn kamer hing dat beroemde Tomado boekenrekje. Met een zwarte, rode en gele legger. Daarin stonden alle Maigrets. Op mijn zevende had ik ze al een keer uit, later las ik ze nog tientallen keren.


      Op mijn kruk probeerde ik te wennen aan de nieuwe geuren van mijn nieuwe omgeving. Heerlijke geuren. Mijn pleegmoeder braadde grote stukken vlees. Daar had je dan de hele week wat aan. De heerlijkste haaskarbonades, prachtige schnitzels en volkomen egaal gebruinde vissticks als het vrijdag was.


      Het absolute hart van haar keuken was een enorme pan bouillon. Elke zaterdag opnieuw: twee blaadjes laurier, een ui, twee wortels en ruim een pond soepvlees. Schenkel met been. Ze zette de smaakmakers even op het vuur, deed dan het vlees er in, en bakte het heel snel rondom. Je moest het net even ruiken. Dan ging er koud water bij en werd de pan op het kleinste pitje gezet, rechts achter. Heel langzaam moest het warm worden. Als het tegen de kook was, dan ging er een asbestplaatsje onder, soms wel drie als het gas extra heet was. Het vlees trok, tegen de kook aan, nog een uur of twee en daarna proefde ze de bouillon. Dan wist je het, als ze lachte dan zat het goed. De zondagmiddag begon met een kopje heldere bouillon, waar je zo diep blij van kon worden.


      Jaar in jaar uit bleef ik ’smiddag naar die keuken komen. En heel langzaam begon ik deze omgeving te begrijpen en ervan te houden: de keuken van mijn nieuwe wereld.

    

  


  
    
      Uiensoep


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram uien in ringen gesneden


      25 gram boter


      1 eetlepel bloem


      1 liter vleesbouillon


      1 dl droge witte wijn


      4 stukjes stokbrood (of ander brood)


      50 gram jonge geraspte kaas


      zout en peper


      Mijn vriend Edwin Takens stuurde een sms, dat doet hij bijna elke week want hij houdt van koken en vindt dat ik geen onzin moet schrijven. Wat nu weer? Nou, ik heb geschreven dat je het groen, zeg maar die kwast bovenop, van de prei moet bewaren om er (mede) bouillon van te trekken. Fout, zegt hij, daar wordt je bouillon bitter en grijs van. Wie wil eten bij Takens gaat overigens naar het Bimhuis, daar kookt hij. Hij droomt nog van een boerderij annex restaurant waar alles vers en vrolijk is.


      Vandaag geen prei, maar uiensoep. Eenvoudig, maar zo verschrikkelijk lekker. Het geheim is geduld. Doe de boter in een hoge soeppan, samen met de uien. Nu het vuur laag zetten en laten staan. Minstens een ½ uur. Af en toe omscheppen. Zorg dat het niet verbrandt en laat het met rust. Bloem erbij, even omscheppen weer, dan de wijn erbij en daarna scheutje voor scheutje de bouillon. Zout en peper naar smaak toevoegen. Zet de grill in de oven aan. Vul vier soepkommen, leg het stokbrood erbovenop, bestrooi met kaas en grill tot de kaas mooi gesmolten is.

    

  


  
    
      Ossenstaartsoep


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      50 gram boter


      400 gram ossenstaart (bij iedere goede slager te koop)


      2 uien


      5 wortels


      1 bosje selderij


      1½ liter water


      stukje foelie


      paar kruidnagels


      paar druppels worcestershiresaus


      scheutje madeira


      zout en peperkorrels


      Met ossenstaart kan je een heerlijke soep maken, de lekkerste soep in de wereld volgens mij. Smelt de boter en zet hier de stukken ossenstaart in aan, samen met de uien, wortels en selderij. In een soeppan overdoen, met lauw water. Breng aan de kook. Schep het schuim van het water en voeg de peperkorrels, kruidnagels, foelie en zout toe. 3 uur heel, heel zachtjes laten trekken, dan passeren. Het vlees van de botten halen en weer in de soep doen. Voor het serveren op smaak brengen met worcestershiresaus en madeira.

    

  


  
    
      Bloemkoolsoep met blauwe kaas


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      4 stevige aardappelen, vastkokend


      1 bloemkool


      1 liter groentebouillon van blokjes


      75 gram blauwschimmel kaas


      zout en peper


      Voor dit soort soepen neem je nooit kruimige aardappelen. Die maken je soep namelijk rullig en dat is geen prettig mondgevoel. En natuurlijk ga je op zoek naar echt goede groentebouillonblokjes. Verdeel de bloemkool in roosjes en snij de stam in blokjes. Hou een derde van de bloemkool achter. Snij de aardappelen in blokjes en zet het op in ruim een liter groentebouillon. Als de aardappelen koken, doe er dan tweederde van de bloemkool bij en laat het 15 minuten gaan. Dan de staafmixer er in. Breng de basissoep op smaak met peper, wacht even met het zout. Brokkel er nu de kaas door. Even op laten komen tot de kaas is gesmolten. Nu op smaak brengen met zout en wat citroensap. Een paar druppels balsamico mag ook. Strooi er nu de overige, wat verkruimelde, bloemkoolroosjes in. Serveer met soepstengels of met sigara böregi, dat zijn die Turkse bladerdeegstaafjes met kaasvulling. Deze hoef je alleen in een laagje olie krokant te bakken.

    

  


  
    
      Bruine bonensoep


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 groot blik bruine bonen of 150 gram geweekte bruine bonen


      50 gram ontbijtspek, kleingesneden


      250 gram schouderkarbonade, in stukjes


      1 flinke ui, gesnipperd


      1 theelepel tijm


      ½ theelepel komijnpoeder


      1 blikje tomatenpuree


      1 prei, heel dun in ringen gesneden


      zout en peper


      Terwijl onze zomerkeuken al lang richting de mediterrane keuken is ontwikkeld, hechten wij wat de winterkost aangaat, nog steeds aan onze oude armoedekeuken uit het begin van de achttiende eeuw. Nederland had het niet best toen, en om iets een beetje op smaak te brengen, en er iets van vet in te krijgen, gebruikten we varkenspoten, -knieën en -koppen. Daar is ook niets mis mee. Omwille van de tijd – haast, haast, haast – gebruiken we in dit gerecht schouderkarbonaadjes. Je kan twee dingen doen: met bot en al en later de botjes eruit vissen, of het botje er afsnijden en alleen het vlees mee laten trekken. Kijk maar wat je het beste uitkomt. Wat gedroogde bruine bonen aangaat: die moet je dus een nachtje weken. In dit recept gebruiken we of 150 gram gedroogde bonen, die we weken, of een groot blik bruine bonen die er zo in kunnen. Doe een klont olie op de bodem van de soeppan en bak er de spekjes in uit, doe er de kleingesneden schouderkarbonades bij. Doe de ui erbij, niet te hoog vuur en laat het zacht worden. Doe er een blikje tomatenpuree bij en bak dat heel even mee. Voeg nu de bonen, de gedroogde tomaat, tijm en komijn toe, plus een liter water. Laat met de deksel erop drie kwartier sudderen. Bij geweekte bonen 1½ uur. Breng op smaak met zout en peper. Snij de prei in dunne ringetjes en strooi die bij het serveren over de soepkommen. Geef er mooi stevig zuurdesembrood bij. En zet de mosterd op tafel. Simpel en al eeuwen goed.

    

  


  
    
      Kaassoep


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      ¾ liter runderbouillon


      4 sneden casinobrood


      4 eieren


      2 eetlepels bieslook


      200 gram jong belegen Nederlandse boerenkaas, geraspt


      zout en peper


      Breng de runderbouillon aan de kook. Snij de korstjes van het brood (voor de vogels) en bak de sneetjes aan beide kanten in zonnebloemolie goudbruin. Leg ze in de soepborden. Laat op elk sneetje een ei glijden. Rauw, ja, gewoon tik. Strooi er wat zout op en wat peper en giet er dan de gloeiend hete bouillon overheen. Het eiwit stolt maar de dooier blijft zacht. Dan bieslook, flink veel. En nu die fantastische prachtig gerijpte Nederlandse boerenkaas. Lekker veel. Als je wilt, nog heel even onder de grill. Maar het kan ook zo. Heel gewoon, Nederlandse kaas. Moeten we blij mee zijn.

    

  


  
    
      Snert


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 kilo hamschijf


      1 lekkere rookworst


      ½ knolselderij, in blokjes gesneden, met selderijblad erbij


      1 grote prei, in ringen


      1 winterwortel, in schijfjes


      2 aardappelen, in blokjes


      2 goede bouillon tabletten


      1 pond groene erwten


      ‘Goedemorgen Felix, hier mijn lekkere snertrecept. Ik ben jaren geleden uitgeroepen tot de lekkerste snertmaker van Nederland in de Weekendbijlage van De Telegraaf. Het recept is van mijn schoonmoeder.


      Week de erwten 24 uur in twee liter water met een eetlepel zout. De volgende ochtend de pan op het gas zetten, de hamschijf erbij, en de erwten op een la0ag pitje aan de kook laten komen. Laat het 2 uur zachtjes koken. Haal de hamschijf eruit en snij die in stukjes. Snijd de knolselderij in kleine blokjes, net als de wortel en aardappelen, de prei in dunne ringetjes en allemaal bij de erwten. Het selderijblad fijn snipperen en toevoegen. Dan een bouillontablet erbij, daarna proeven of het zout genoeg is, doe anders een tweede bouillon tablet erbij. Nu het vlees erin terug doen en het geheel laten sudderen tot de groente gaar is en de snert lekker dik wordt. Steeds even omroeren, want anders brandt het aan. Dan als laatste de rookworst, in plakjes gesneden, toevoegen. Ik lust zelf geen snert, maar hoor van vrienden en bekenden dat dit echt de lekkerste snert is. Groeten van Ria van Santen.’

    

  


  
    
      Vorstelijke gerstsoep


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      175 gram gort


      1½ liter groentebouillon


      100 gram selderijstengel in dunne schijfjes


      150 gram roomkaas


      ½ theelepel peperkorrels


      ½ theelepel piment


      1 blaadje laurier


      2 takjes tijm


      tuinkers naar smaak


      zout en peper


      Als gerst is gepeld, dan heet het gort. De korrels zijn in elke biowinkel te koop. Nou ben ik persoonlijk van mening dat je van gerst gewoon bier moet maken. Of whisky. Naar gelang je smaak. Maar in Duitsland at ik een tijdje geleden Gerstensuppe. En ik zag er ook een recept van. Heel eenvoudig, en zeer smakelijk. Wij kennen het nauwelijks, maar het is populair tot in Tirol. O, ja, en in de Marokkaanse keuken vind je het ook. Dit recept komt uit de Fürstliche Hofküche des grosherzoglichen Hauses Mecklenburg-Strelitz.


      Je begint de gerst met wat boter en een beetje water of witte wijn te verwarmen. Dan giet je de bouillon erbij. Doe wat peperkorrels, piment, laurier en tijm in een klein linnen zakje bij elkaar of bind het samen en doe dat bij de bouillon. Nu een uur minstens heel zachtjes laten koken. Dat zakje mag er na een uur uit. Dan met de garde de roomkaas er in kloppen, en voeg ook de in dunne schijfjes gesneden selderijstengels toe. Als laatste het zout en misschien nog wat peper. Voeg je eerder het zout toe, dan moet je de gerst langer koken. Je maakt het helemaal af met flink wat waterkers of verse tuinkers er over.

    

  


  
    
      Basisbouillon


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      800 gram runderschenkelschijven


      1 prei


      1 wortel


      1 stengel bleekselderij


      1 laurierblad


      1 takje tijm


      1 ui gepeld, bestoken met twee kruidnagels


      1 tomaat


      2½ liter water


      1 eetlepel fijngehakte peterselie


      zout


      10 peperkorrels


      En dan komt de dag dat je een jongere spreekt die oprecht verbaasd niet weet hoe je bouillon maakt. “Dat is toch iets met botten in de oven, daar begin ik niet aan!” Inderdaad, sinds steeds meer chefs kookboeken schrijven (dat moeten chefs niet doen, die moeten koken) krijg je allerlei bereidingen voor de professional in de gewone keuken. Maar de verstandige huisvrouw doet het al heel lang zo: maak een bundel van prei, wortel, bleekselderij, laurierblad en tijm. Gewoon een touw eromheen. Besteek de ui met kruidnagel. En dan naar de slager voor de schijven schenkel.


      Doe een klont boter in de soeppan. Bak er de schijven schenkel in aan. Leg de groenten erbij en geef die ook wat hitte. De ui erbij, de tomaat, de peperkorrels en het zout. Giet er dan het koude water bij. Laat het aan de kook komen en nu kun je eindelijk de schuimspaan eens gebruiken. Er komt wat bruin schuim op de bouillon en dat moet weg. Vervolgens op je laagste vuurtje 3 uur laten trekken. Het liefst steeds tegen de kook aan. Dan haal je het vlees eruit, dat kan je nog voor van alles gebruiken. Groentes en botten kunnen weg. Het geheel nog even door een schone keukendoek overgieten en je heb een heldere bouillon. Serveer gloeiend heet met ragfijn gesneden prei (het wit) en wat peterselie.

    

  


  
    
      Groentebouillon


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      schillen van 8 aardappelen (niet uitgelopen, goed gewassen)


      1 grote ui, in vieren


      2 wortelen, in stukken


      1 struikje bleekselderij (het blad dus)


      1 tak peterselie


      zout en peper naar smaak


      Een hulpje dit recept. Er staat vaak aangegeven dat je groentebouillon moet gebruiken. En van mij moet het altijd nog zelfgemaakte bouillon zijn, omdat er in tabletten nu eenmaal altijd te veel zouten en smaakversterkers zitten. Het hoeft niet, bewijst dit zeer simpele recept voor bouillon van aardappelenschillen. Je moet er alleen geen schillen met uitlopers voor gebruiken, dat is niet zo gezond.


      Het is allemaal heel makkelijk. Je maakt de groentes schoon en je doet ze in een pan met anderhalve liter koud water. Breng het rustig aan de kook en laat het dan tegen de kook aan 1 ½ uur zachtjes trekken. Dus niet echt koken. Hou de deksel er op. Zorg wel dat het water steeds gelijk blijft. Nu mag je kiezen: je zeeft de bouillon door een doek, dan is die mooi helder, of je giet de inhoud door een zeef. Bij dit laatste neem je een lepel en druk je daarmee zoveel je kan door die zeef terug in de bouillon, die dan een wat dikkere substantie krijgt.


      Nu kan je aan de gang. Door deze soep pureer je welke groente je ook maar wil, scheutje room erbij en je zit te smullen. Voor het afmaken van sauzen, heb je nu je eigen groentebouillon. Klein beetje zout nog, naar smaak toevoegen, wat peper, altijd goed. En wil je een voorraad aanmaken, giet de bouillon dan in ijsblokjeszakjes. De diepvries in en je kan ze blokje voor blokje gebruiken.
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      Salades


      Het was woensdagavond. Mijn kamertje in het ouderlijk huis grensde aan de woonkamer. Waarbij de inbouwkast van de woonkamer als het ware in mijn kamer stak. Het was gezellig binnen, dat begreep ik al. Er waren in totaal vier ooms en vier tantes op bezoek. Het was aangenaam als er mensen waren, daar sliep ik altijd goed op. Geroezemoes om me heen.


      Ik moet al lang hebben geslapen toen er een oorverdovend lawaai uitbrak dat door het rammelende servies in de kast mijn hokje binnentrilde. Dit was echt ongelooflijk. Ik had in mijn leven al het nodige meegemaakt aan mensen die zich luidkeels uitten, maar dit grensde aan het onwaarschijnlijke. Ik sprong uit mijn bed, rende naar de kamer en hoopte nog iets te redden van de menselijke resten die ik misschien nog zou aantreffen. Zodra ik de deur opengooide begreep ik mijn vergissing al. Vier verhitte koppen keken me vanboven hun speelkaarten aan. Tegenover hen zaten de tantes rustig te breien, alsof er niets aan de hand was. De mannen lachten een beetje meewarig, dacht ik, naar dat mannetje dat daar in zijn pyjama bibberend op de drempel van de deur stond.


      Er was ook altijd een extra lieve tante bij. Die liep op me af, gaf me een hand, nam me mee en trok me op schoot. “Laat ze maar, die bullebakken,” zei ze tegen mij, terwijl ze een bliksemschicht richting haar man en zwagers stuurde. “Hier” zei ze, “lust je dat?” En ze gaf me een hapje van een raar bolletje waarvan ik, met mijn paar jaren in Duitsland nog in het geheugen, dacht dat het aardappelsalade was. Maar dat was het niet, het was aardappelsalade met een enorme waaier aan smaken. Mijn eerste hapje huzarensalade. Ik denk dat die gekocht was, want later wist ik dat de banketbakker aan de overkant ook huzarensalade maakte. Wat subtiel eigenlijk, kleine stukjes vlees, zilveruitjes en een heerlijke mayonaise eroverheen. In niets te vergelijken met de viezigheid die je vaak in snackbars ziet en die je dan met een ijslepeltje moet opeten. Het allerergste is met een houten ijslepeltje, want die blijft aan je tong plakken.


      Natuurlijk ben ik die avond weer gaan slapen. Nieuwsgierig naar wat er in de grote groene flessen op tafel zat, en in de andere vierkante bruine fles. Want daar zat die herrie in, dat snapte ik wel.


      Eén keer in de maand herhaalde zich dit spektakel bij ons thuis. Maar ik sliep er doorheen, weer wat rijker aan smaken. Huzarensalade, altijd zelf maken!

    

  


  
    
      Huzarensalade


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram bijna afgekoelde, gekookte aardappelen


      200 gram gare vleesresten (kalfsvlees) maar corned beef mag ook


      2 kleine gekookte bieten


      2 zure appels


      zilveruitjes en augurken naar smaak


      5 eetlepels slasaus


      paprikapoeder


      2 eieren gekookt, in plakjes


      zout en peper


      Vooral tussen de dunne boekjes zitten van die schatten die ik eigenlijk steeds over het hoofd zie. Kloeke titels, ja, die vallen in het oog, maar een dun boekje als Aardappel Allerlei van E. J. Wilzen-Bruins, uitgegeven door Nijgh & Van Ditmar in 1942 (!) zag ik steeds over het hoofd. Wat een feest. In tijden van schaarste dienden wij de veelzijdigheid van den aardappel goed te beseffen. Aardappelbrood, cake, soep, sla, koekjes, te gek allemaal. En toch een aardappelensla, een huzarensla. Kent u dat nog? Tot in de jaren zestig bij elke kaartavond. En ook nog even vijf recepten voor slasaus. Ja, vroeger maakte je dat zelf! Huzarensla ontstond doordat de huzaren in actie niet konden koken en hun ingrediënten koud mengden. Later kwam de Russische sla, die deden er ook vis in. Of mosselen.


      Snijd de aardappelen in blokjes. Gaar vlees, dat hebben we tegenwoordig haast niet meer in huis. Het recept vraagt om kalfsvlees, heel fijn gesneden, liefst geplukt. In dit geval kun je ook corned beef nemen. Bewerk de salade altijd lauw, voor de smaak, maar serveer koud. Snij 500 gram aardappelen in blokjes. Hak vlees, bieten, uitjes, augurken en de appel fijn en schep samen met de slasaus (3 eetlepels slaolie, 2 eetlepels azijn, 1 theelepel mosterd, peper en zout) door de aardappelen. Dit mag je op een schaal leggen, afstrijken, bedekken met een laagje mayonaise en wat paprikapoeder er over strooien en dan plakjes gekookt ei er tegenaan zetten.

    

  


  
    
      Eiersalade


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      6 eieren


      1 eetlepel bieslook, heel fijn


      ¼ rode peper, schoongemaakt, ragfijn gesneden


      2 eetlepels groene olijfolie of walnotenolie of hazelnotenolie of lijnzaadolie


      ¼ theelepel rasp van limoen


      1 theelepel kurkuma


      ½ theelepel kerrie


      zout en peper


      Het lekkerste van het lekkerste: onmatig veel eiersalade. De eieren koken. Niet keihard, gewoon 5 minuten. Laten schrikken, pellen en laten afkoelen. Dan de eidooiers eruit halen. Hak het eiwit apart in mooie kleine stukjes. Pak vervolgens de uiterst fijngehakte bieslook, de limoenrasp, peper en zout, het nog fijner gesneden pepertje, de kurkuma, de kerrie en dan prakken samen met de eidooiers. Doe de olie erbij tot het tussen rul en smeuïg is. Nu de eiwitten erdoor scheppen en leg de toastjes maar klaar. Ik leg altijd een lepeltje in de buurt van de schaal, om met een ernstig gezicht nog even te proeven of het allemaal wel goed is.

    

  


  
    
      Libische zomersalade


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 komkommer, geschild en van vruchtvlees ontdaan


      3 goede kwaliteit tomaten, van vruchtvlees ontdaan


      2 selderijstengels, schoongemaakt en van de draden ontdaan


      2 tenen knoflook


      1 rode ui


      olijfolie


      balsamico azijn


      wijnazijn


      1 bosje verse koriander


      harissa naar smaak (hete rode pasta verkrijgbaar bij Turkse winkels)


      grof gemalen peper


      ‘Een recept voor een frisse zomersalade, welke ik tijdens mijn verblijf in Libië opgedaan heb, met vriendelijke groet, Dick Klopper.’ Staat er in de mail. Hier is het recept: ‘Alle groenten in kleine dobbelsteentjes snijden, koriander fijn hakken, azijnen en olijfolie mengen samen met de uitgeperste knoflook. Fijngesneden groenten erbij en goed mengen. In de koelkast bewaren totdat de salade opgediend wordt. Als alternatief voor koriander kan er ook bladselderij of peterselie gebruikt worden. Voor het opdienen grof gemalen peper over de salade en eventueel harissa toevoegen om e.e.a. pittig te maken. Heerlijk met BBQ-vlees en vers stokbrood.’


      Warm alternatief:


      Verse kippenlevertjes fijnhakken en braden met fijngesneden ui. Verse pistolets uithollen en vullen met kippenlevertjes, samen met de salade. Wederom naar smaak grof gemalen peper erover en harissa.

    

  


  
    
      Zuurkoolsalade


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      300 gram biologische wijnzuurkool


      150 gram walnoten


      100 gram pecannoten


      4 eetlepels extra vergine olijfolie


      1 theelepel Chinees vijfkruidenpoeder


      1 theelepel kardemom


      1 theelepel lichte sojasaus


      3 eetlepels rozijnen


      Maak een koekenpan loeiheet en laat daar de noten even in ‘dansen’. Voeg het vijfkruidenpoeder toe en de kardemom en laat dit ook mee dansen. Heel even maar, tot je die prachtige geur krijgt. Knijp de zuurkool uit, niet spoelen. Meng de noten en de rozijnen door de zuurkool. Meng vervolgens de olie met de soja en giet het er over. Overal heerlijk bij.

    

  


  
    
      Luikse salade


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram aardappelen


      300 gram sperzieboontjes


      2 sjalotten


      4 plakken gerookt spek of wat zuurkoolspek


      4 eieren


      1 klont boter


      1 eetlepel mosterd


      2 eetlepels ciderazijn


      4 eetlepels lekkere olijfolie


      peterselie


      zout en peper


      Kijk eens even naar deze Luikse salade van Jeroen Meus. Staat in zijn jongste boek Mijn 200 klassiekers.


      Breng twee pannen met water aan de kook. Kook de aardappelen en de sperziebonen gaar. Spoel de sperziebonen even af onder koud water. Kook de eieren acht minuten. Daarna afkoelen in koud water. Snipper de sjalotjes, snij het dikke stuk vet van het spek en snij het spek in blokjes. Bak het spek uit met de sjalotjes in wat boter. Als het spek mooi is, dan de boontjes erbij en even samen omscheppen.


      Meng intussen mosterd, ciderazijn en olijfolie tot een vinaigrette. Beetje zout en peper erbij. En dan maak je de schaal op. Aardappelen in stukjes, boontjes en spek erdoor, eieren in kwarten er op. Vinaigrette en fijngesneden peterselie erover.

    

  


  
    
      Selderijsalade


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      150 gram bleekselderij


      150 gram knolselderij


      100 gram walnoten


      50 gram rozijnen


      2 appels, niet te zoet


      sap van 2 sinaasappels


      scheut sherry


      5 eetlepels mayonaise


      zout en peper


      Door de weeks is een boek van Hugh Fearnley-Whittingstall. Hierin staat een recept waar ik meteen trek in heb. Lekker stoer. Het is een klassieker. Maar net weer een beetje anders doordat hij zowel knol,- als bleekselderij gebruikt.


      Doe de rozijnen in een pannetje, sinaasappelsap erbij en breng het zachtjes aan de kook. (persoonlijk doe ik hier ook wat sherry bij). Haal van het vuur af en laat het een uur weken. Strooi de walnoten op een bakplaat en rooster ze 5 minuten op 180° C. Laat de noten afkoelen en hak ze grof.


      Snij de knolselderie in dunne luciferstukjes. De bleekselderij snij je vliesdun. Snij de appels zonder klokhuis in dunne plakjes en dan giet je de rozijnen af. Bewaar het sap, doe er een scheut wodka bij en begin alvast met de borrel. Meng alle ingrediënten en doe er dan steeds een beetje mayonaise bij tot je het genoeg vindt. Gewoon een echt lekkere mayo kiezen, met wat pit in de smaak. Nog wat zout? Beetje peper, zeker. Serveer het met geroosterd zuurdesembrood.

    

  


  
    
      Fijne linzensalade


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      200 gram Puy linzen


      1 laurierblad


      1 knolselderij van ongeveer 700 gram, geschild


      sap van een ½ citroen


      2 eetlepels peterselie, gehakt


      2 eetlepels kappertjes


      5 eetlepels mayonaise


      2 eetlepels dijonmosterd


      2 eetlepels crème fraîche


      zout en peper


      Bonen gaan de wereld redden. Dat wil zeggen, er zijn mensen die zo druk bezig zijn met het promoten van bonen in ons dagelijks eten, dat je dat bijna zou gaan denken. De filosofie is dat bonen veel minder grondstoffen van de natuur vragen dan vlees en toch zo goed als vleesvervangend kunnen zijn. Persoonlijk denk ik dat elke dag vlees zijn tijd wel heeft gehad. Als je vlees eet, eet dan goed vlees, en verder heerlijk experimenteren met andere smaken. Dit recept bijvoorbeeld. Met Puy linzen. Dat zijn die kleine groenbruine linzen. Niet weken, direct koken. Wat een smaak.


      Kook de linzen met een laurierblaadje erbij in ongeveer 20 minuten gaar. Je moet altijd even kijken hoeveel water erbij moet, begin met twee vingers boven het water, een beetje zoals rijst. Snij de knolselderij julienne, dat wil zeggen in fijne reepjes. Meng het citroensap erdoor, lekker van smaak, gezond en het voorkomt dat de knolselderij bruin wordt. Linzen afgieten, op smaak brengen met wat zout en peper. Meng mayonaise, mosterd, crème fraîche en flink wat zwarte peper. Dik, romig, friszuur moet het zijn.


      Meng de linzen, de knolselderij, de peterselie, de kappertjes en de dressing. Met een goed stuk brood, wat extra mosterd en misschien een stuk kaas is het een complete maaltijd.


      (Uit: Peulvruchten, Jenny Chandler)

    

  


  
    
      Waldorfsalade


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      ¼ knolselderij


      2 stevige zoetzure appels


      4 eetlepels walnoten


      4 eetlepels mayonaise


      azijn


      zout en peper


      Voor als het warm is buiten, deze evergreen die niet groen is. Schil de knolselderij en snijd deze in dunne sliertjes, doe hetzelfde met de appel en verkruimel de walnoten een beetje. Meng samen met de mayonaise. Alleen nog even zout en peper en, maar dat is geheim, een druppeltje azijn extra. Geheel milieuneutraal dit gerecht, als je tenminste Nederlandse walnoten gebruikt.


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Ragout


      Er is een ragout voor jou. Ieder mens heeft zijn ragout. Ieder individu is horig aan één smaak die altijd bij hem past en die smaak kan alleen telkens weer worden gevangen in die ene ragout die jouw eigenheid vertegenwoordigt. Het kan een paar jaar duren. De ragout kan als een armzalige verschoppeling ingeblikt verpieteren in de schappen van de supermarkt. Maar er komt een dag dat ieder mens die het beste met zichzelf voor heeft, het vuur opstookt, de pannen schrobt, de messen slijpt en met een sissende klont boter die langzaam in de pan weg borrelt, het heft in eigen hand neemt en zijn ragout maakt. In de restjes in je ijskast en in je voorraadkast ligt je rijkdom. Daar vind je de ingrediënten die nodig zijn voor een echte ragout. Een echte ragout, wat is dat dan? Een echte ragout is de ragout die je op dat moment kunt maken. Die je dwingt te experimenteren, die eist dat je smaken bij elkaar brengt waar je nooit eerder van droomde.


      Ragout is één van de oudste van onze gerechten. In Egypte kent men al dartele voorlopers als de jonge tarwesoep. Tarwe, die in de volgorde van de grote ontdekking van het koken natuurlijk niet direct werd gedroogd en gemalen, maar eerst door koken werd bereid. Een stukje kip erbij, een beetje vis erover. Een handvol kruiden, een slanke brij, het was bijna gelijk aan de later zo verzaligde ragout. Er is een ragout voor letterlijk elk moment. Noem mij de stemming en ik noem je de ragout die erbij hoort.


      Stel je de decadentie eens voor van een ragout met stukjes vis, het vocht van kreeft en krab en barstens vol kleine grauwe Hollandse garnalen. Wat stukjes citroen en gebroken chili’s erbij om je wakker te houden. Of de wildragout, waarbij je grote glazen dikke bourgognes naar binnen klokt. Met een drupje van zo’n geheimzinnig jagerdrankje na. Kipragout voor de achtste verjaardag van je zoon of dochter. Eindelijk groot genoeg eens iets anders te bestellen dan die eeuwige patat met kip en appelmoes. Een ragout met een héél fijn uitje, en verder alle kipsmaak die ze zo goed kennen erin gecondenseerd. Voor het gemak mag daar patat bij, uiteraard, en een schaaltje compote (in plaats van de appelmoes, dan). De bosragout is voor de verleiding. De heerlijkste paddenstoelen in een vlammend gevecht met vier soorten pepers, met room voor het zachte glijden in de mond. Durf op de grove aardappelpuree met daarover de geurige paddenstoelensaus eens drie oesters te leggen en serveer er een koude witte grüner veltliner bij. Dán mag je afsluiten met cognac.


      Ragout is om bij te lachen. Je herkent het kind in de man die ragout eet. Zoekt die met zijn vork naar wat erin zit? Pakt hij zijn lepel en mes? En die vrouw dan? Als een vrouw je ragout eet, heb je al héél veel bereikt. Eigenlijk is het een blijk van intens vertrouwen. Want wat weet zij wat jij allemaal in die ragout hebt gestopt?


      Commissaris Jules Maigret, de onverzettelijke held van George Simenon, was een groot kenner van ragout. Hij liet eigenlijk geen gelegenheid voorbij gaan om in elk geval voor de lunch ergens bij een van de vele Parijse bistro’s een schapenvleesragout te eten. En en passant drie bellen witte wijn met een fris biertje na. Zijn lieveling was natuurlijk de kalfsragout. Daarvoor is de hand van een goede, zorgzame, wat gezette, uiterst vriendelijke en zeer voorkomende vrouw nodig. Mevrouw Maigret dus. Zij alleen kan een kalfsragout maken die de op stemmingen drijvende kolos in een vriendelijke schooljongen verandert. Dan zit hij na te proeven, en hij herinnert zich smaken en geuren uit zijn jeugd. Zoals mevrouw Maigret altijd de deur al open klikt voordat hij zijn sleutel kan pakken, zo weet zij ook precies wat voor eten haar Jules, haar man, nodig heeft om zijn gemoed tot rust te brengen. En als het heel moeilijk is, staat er kalfsragout. De moedermelk voor de volwassen man.


      De eenvoud van kalfsragout en tegelijk de schoonheid ervan is de onvolwassenheid. Bij de jonge koe is nog helemaal geen sprake van de complexiteit van de grassen en kruiden die rundvlees later juist door streek en ras zijn eigenheid geeft. Ook de structuur van het kalfsvlees is los, en onverweven. Er zit geen stap in, geen koude nachten, geen nevel in de ochtend, maar ook geen stress en geen leven vol runderavontuur. Het uitje hoort een lente-uitje te zijn, de kruiden zijn fris, de verse peterselie moet nog lichtgroen zijn, ergens een drupje citroen, maar niet te veel. Een scheutje room, om het nog smeuïger te krijgen, en dan de rijst erbij. Wie met een droge korrel aankomt, heeft het niet begrepen, net plakken moet het, net. De buik vult zich met jonge, onschuldige en zachte smaken.


      Ragout is Frans. Eigenwijs als de Fransman. Maar ook zo dapper als de Fransman. Ze staan pal voor hun geur, hun kleur, hun manier om van een dag een groot festijn van een hapje hier, een glaasje daar te maken... De smaakmakers, de rommelaars, de restjeskokers kunnen geen ragout maken, want daar binnen dat meelpapje kan alleen zuiverheid tot samenspel komen. Al het andere valt onherroepelijk door de mand. Probeer maar eens om maggi of aromat in een ragout te gebruiken. De ragout vergeeft het je niet. De pregnante kunstmatige smaak blijft tussen dom en arrogant op je tong hangen. Erger nog, omdat het er zo verschrikkelijk niet bij hoort, worden dit soort smaakstoffen uit de ragout gegooid. Onverbiddelijk aan de kaak gesteld. Daaronder combineert wat mag combineren, daarboven knauwt de kunststof, zonder ooit een kans te maken mee te mogen doen met de ultieme verfijning. Precies zoals Maigret niet te belazeren valt, zal de gevoeligste onder de gerechten ogenblikkelijk de schuldige aanwijzen. En daarom beste mensen, eten we ragout!

    

  


  
    
      Basisragout


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram champignons


      4 dl bouillon


      45 gram boter


      30 gram bloem


      100 gram restjes gaar vlees van maximaal 2 dagen oud


      1 eetlepel witte wijn


      sap van een ½ citroen


      ½ eetlepel peterselie, fijngehakt


      1 eierdooier


      zout en peper


      Niets is eenvoudiger dan het maken van een ragout. Ik vind eigenlijk dat iedereen ragout-les op school zou moeten krijgen. Eigenlijk is het zo’n logisch recept. Je hebt vlees, groenten, paddenstoelen en je bakt ze. Direct heb je vocht in de pan. Nu, beetje bloem erbij en het vocht is gebonden. Ja, ja, en die klontjes dan? Als je maar roomboter gebruikt, dan heb je nooit klontjes. En die meelsmaak dan? Heel simpel, 3 minuten door laten koken en weg is die. De bloem heeft nu alle smaak van alle ingrediënten overgenomen. Simpeler kan haast niet. Ragout, is de moeder van het koken. Houd haar in ere!


      Wij gaan aan restverwerking doen. Kalkoen over, kip over, kalfsvlees over, hier past al het witte vlees bij. Beter geen rundvlees nemen, oh, en een beetje van de varkensrollade gaat ook best. Allemaal klein snijden.


      Snij de champignons in kwarten. Smoor ze gaar in wat boter. Vlees erbij. De rest van de boter erbij, dan de bloem erover strooien. Roer en bak even door, laat niet bruin worden. Dan de hete bouillon erbij en je krijg een prachtige ragout. Laat even doorkoken. Dan breng je het geheel op smaak met zout, peper en een beetje citroensap. Wijn erin, en de eierdooier. Glad roeren, nog heel goed doorwarmen. Serveer met rijst en ruim peterselie er over gestrooid.

    

  


  
    
      De beste kroket


      NODIG VOOR 12 KROKETTEN:


      400 gram mager kalfsvlees


      650 gram water (banketbakkers wegen altijd alles en kroketten stammen van de banketbakkers af),


      1 theelepel peperkorrels, gekneusd


      bouquet garni (bosje tuinkruiden)


      80 gram roomboter


      100 gram bloem


      6 gram gelatine, geweekt in koud water


      50 gram slagroom


      2 eidooiers


      1 theelepel maggi


      1 theelepel mosterd


      nootmuskaat naar smaak


      1 eetlepel bladpeterselie, fijngesneden


      paneermeel fijn en paneermeel grof


      5 eiwitten


      10 gram bloem


      zout en peper


      Zelf kroketten maken is helemaal niet zo moeilijk.


      Zet het vlees in koud water op met de peperkorrels. Breng het aan de kook. Schuim het af en doe de tuinkruiden erbij. Als het vlees gaar is (15 minuten maximaal), dan het vuur uit en laten afkoelen in het vocht. Goed koud laten worden. Het vlees in blokjes snijden en de bouillon zeven. Je moet een halve liter overhebben. Anders aanvullen met wat water of bouillon.


      Smelt de boter, roer er met een garde de bloem door, tot die loskomt van de bodem. Dan bouillon erbij, steeds een beetje, blijf kloppen tot alles in opgenomen. Blijf roeren en laat het zo even doorgaren tot het een glanzende ragout is. Nu roer je er de uitgeknepen gelatine door, de slagroom, de eidooiers, de maggi en de mosterd. Je brengt de ragout op smaak met zout, peper en nootmuskaat en uiteindelijk de peterselie. En nu in de koelkast helemaal af laten koelen.


      Schep bollen van ongeveer 75 gram. Klop de eiwitten los en roer er de bloem door. Dan rol je de bol ragout in het fijne paneermeel tot een dikke korte kroket. Door het eiwit halen en dan door het grove paneermeel. 4 minuten bakken in zonnebloemolie op 180° C.


      (Uit: De banketbakker, Cees Holtkamp)

    

  


  
    
      Eierballen


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      8 hard gekookte eieren


      100 gram bloem


      50 gram boter


      paneermeel


      1 liter bouillon


      2 theelepels kerriepoeder


      een losgeklopt ei


      ruim peper


      Dit is het recept van Groningse eierballen, een studentenhap bij uitstek.


      Maak eerst een ‘roux’: boter langzaam smelten, bloem er door, en dan roeren tot er een mooie dikke bal ontstaat. Dan scheutje voor scheutje de bouillon erbij en op het einde op smaak maken met kerriepoeder en peper. Heel lekker ook om er een paar handjes peterselie door te knippen. Zorg dat de ragout goed dik blijft. Laat afkoelen, dan wordt de ragout nog wat vaster. ‘Vouw’ nu de ragout om het ei, rol deze bol door de paneermeel, en daarna door het losgeklopte ei, en dan weer een laag paneer. Twee minuten, of tot ze goudbruin zijn, bakken in de frituur (180º C). Zorg dat je de avond voor je dit eet, flink gedronken hebt, want dan smaakt het nog beter.

    

  


  
    
      Kipragout


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      ½ liter kippenbouillon (eventueel met een blokje maken)


      250 gram champignons


      300 gram kip, liefst pootjes


      1 ui, gesnipperd


      1 eetlepel peterselie, fijngehakt


      1 eetlepel bieslook, fijngehakt


      1 scheut Kikkoman sojasaus


      1 theelepel oregano


      1 theelepel tijm


      25 gram boter (roomboter, margarine gaat klonten)


      25 gram bloem


      100 ml room


      zout en peper


      Hollandser dan kipragout kan het bijna niet. Ragout is in onze keuken één van de stiefkinderen geworden, maar wanneer het aan mij ligt gaan we allemaal weer aan de ragout. Ooit heb ik ragoutrecepten verzameld en wilde daarmee een ragoutrestaurant beginnen. Eigenlijk nog steeds een goed idee, toch?


      Kook de kippenpoten 10 minuten in de bouillon, neem ze uit het vocht en haal het vlees er af. Snijd het vlees in blokjes. Zeef de bouillon en laat het warm staan. Smelt nu de boter in een hoge pan, en bak hierin de ui en de champignons. Voeg alle kruiden toe. En strooi er nu de bloem over. Voeg de helft van de bouillon toe, en roer. Dan de rest, blijven roeren, en laat onder veel roeren even doorkoken. Doe nu het kippenvlees en de room erdoor en laat het nog even staan. Breng het op smaak met zout, peper en de Kikkoman.


      Heerlijk bij rijst.

    

  


  
    
      Champignonragout


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram grotchampignons


      300 gram paddenstoelenmix, wat je maar lekker vindt


      60 gram boter


      1 ui, gesnipperd


      3 eetlepels bloem


      5 dl kalfsbouillon of groentebouillon


      1 teen knoflook


      1¼ dl room


      zout en peper


      Dit hoort tot één van de prachtigste gerechten uit de keuken. Vreemd genoeg maken we maar weinig ragout. Dat heeft te maken met klontjesangst. Wij zijn bang dat bloem en vocht melige klontjes geeft. Maar gebruik je echte boter, roomboter dus, voor het maken van ragout, dan krijg je geen klontjes. Gewoon roeren en de ragout wordt glad.


      Wat is ragout? Een saus op basis van bloem en boter, op smaak gebracht met in dit geval paddenstoelen, ui, zout, peper en bouillon. Het is duidelijk dat je daar naar eigen smaak weer van alles aan kunt toevoegen. Persoonlijk bak ik graag wat spekjes uit, en bak daar de champignons in. Champignons zuigen vet aan. Maar het grappige is, dat als je ze laat gaan dan stoten ze vocht af. Blijf bakken, en opeens slurpen ze al dat vocht weer op, maar nu met de smaakstoffen die er om heen zaten.


      In dit geval: fruit de ui glazig in roomboter. Bak de champignons en paddenstoelen mee. Roer de bloem er door, laat even dik worden, roer er dan de bouillon door tot je al spelende een mooie volle ragout krijgt. Die breng je op smaak met zout en peper, met peterselie, of met wat koriander bijvoorbeeld, of het groen van een bosui, wat je ook maar bij de hand hebt. Het lekkerste is dit bij witte rijst. En een stevige salade ernaast.

    

  


  
    
      Kalfsragout


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram mager kalfsvlees


      1 ui, in stukjes


      4 wortels


      1 appel, in partjes


      1 laurierblad


      2 kruidnagels bosje peterselie


      4 eetlepels boter


      2 eetlepels bloem


      ½ eetlepel azijn


      zout en peper


      Een prachtig ouderwets recept voor kalfsragout. Dat is nog eens een feest. Weet je nog van vroeger, die rijstrand waar de ragout in werd gegoten. Maak die gewone witte rijst wat interessanter door er een beetje citroenrasp door te doen. Vraag de slager om kalfslapjes, maar zeg erbij dat het voor de ragout is.


      Doe het vlees in een ruime pan en daarbij komen de ui, de wortels, de appel, het laurierblad, de kruidnagels en de selderijblaadjes. Tegenwoordig roerbakken wij alles, maar dit keer giet je er kokend water bij met een beetje zout en peper erbij, opzetten en 20 minuten in een gesloten pan gaar stoven. Nu mag alles in een vergiet, als je de kostelijk bouillon maar opvangt. Haal het vlees er uit en snij dat in reepjes. Duw door de zeef wat er doorheen wil en gooi de rest weg. Smelt de boter in dezelfde pan, doe er de bloem bij, roer en laat lichtbruin worden. Doe er ongeveer 4 dl van het kookvocht bij, roer tot een mooi saus ontstaat. Voeg voor het frisse nog een paar druppels azijn toe. Het vlees mag er weer bij. Laat warm worden. Maak een ring van gekookte rijst op een flinke schaal en giet de ragout in het midden. Strooi nog lekker veel peterselie er over.
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      Aardappelen


      Achter de kronkelwilg, achterin de doorzonwoning-tuin lag de composthoop. Eigenlijk was het ‘compostwanhoop’. Ik had er geduldig maanden en maanden van alles opgegooid maar verteren deed het niet. Geen warmte, geen broei, geen wormpje of ander beestje te bekennen. Ik had een theorie over tuinieren, die heb ik eigenlijk nog steeds. Dat is niets doen tot de natuur het heeft gedaan. Hoe doe je dat? Gewoon kijken en elk plantje dat vanzelf opkomt ga je bestuderen. En dan haal je weg wat je niet hebben wilt en laat je staan wat je wel mooi vindt. Ik begon met een kale tuin, maar binnen een paar jaar was het een oase van groen. Regelmatig kroop er een plantkundige rond, die oogstte dan zaden.


      Achterin de tuin stond een kronkelwilg. Een rare wilg die kronkelde. Het was een rariteit. Een paar bloemisten hadden er takjes van in hun paasstukjes gestoken. Mijn pleegmoeder hield haar oog op het kronkelende takje. En toen het stukje was uitgebloeid, ging het takje in een vaas. En, ja, hoor, het groeide als een gek en was binnen vijf jaar een serieuze boom. Daarvan had ik weer een takje gehaald en in mijn tuin gezet. Met de composthoop erachter. Binnen een paar jaar al moest ik snoeien, want die boon was niet te houden, zo uitbundig kronkelde die naar boven.


      Hoe dat nou precies is gegaan weet ik niet. Maar wat ik wel weet is dat het in mijn eerste ‘biologische periode’ was. Wij aten rode biologische aardappelen. Dat gaf een goed gevoel. Biologische aardappelen, dat moest wel goed zijn. Verder vond ik aardappelen helemaal niet lekker en liet ik ze meestal staan tot er spruiten aan zaten die je eerst moest wegsnijden om dan het verdroogde aardappeltje te kunnen schillen.


      Wat ik kon was aardappelen koken en tot grove en fijne puree maken. En aardappelen roosteren, tot ze van binnen bijna smeuïg zacht waren. Heerlijk.


      Op een dag ging ik weer eens in mijn tuin ging kijken. Het was een lusthof, een paar aardbeiplanten op de grond en frambozen tegen het hek. Er bloeide een echte roos met een heerlijke verdovende geur. En pal achter de enorme kronkelwilg was het opeens groen! De voormalige en verlaten composthoop was groen geworden. Nachtschade, dat kon je zo aan het blad zien. Ik begon direct te rukken en trok tot mijn niet geringe verbazing zo vijf prachtige aardappelen uit de rulle grond. En later samen met het gezin nog veel meer. Prachtige rode aardappelen, ontstaan uit de uitlopers van de schillen die daar ooit achter waren gegooid. En zo komt het dat ik een liefhebber van aardappelen werd. We hebben er meteen een schaal vol van gekookt, ongeschild, want er was nog nauwelijks schil. En daar een enorm stuk echte boerenboter over gesmolten en op tafel wat zeezout en peper uit de molen. Toen zijn we gaan eten, aardappelen uit het vuistje, happen en dopen. Ik heb ze nooit meer zo geproefd. Proeven is zo kostbaar.

    

  


  
    
      Puree


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram aardappelen, geschild


      125 ml volle melk


      30 gram boter


      nootmuskaat


      zout en witte peper


      Wij zijn stamppot-eters tot op het bot. Hiervoor moet je wel eerst puree kunnen maken, vind ik. Veel stamppotten smaken niet omdat we de verkeerde aardappelen gebruiken. In mijn ogen dan. Voor een goede puree heb je stevige aardappelen nodig, geen bloemige. Die nemen al te veel vocht op tijdens het koken. Kook de aardappelen gaar. Stamp met een pureestamper, zo’n grove, tot je vrijwel geen grote stukken meer ziet. Doe er de boter bij, stamp nog even door. Maak de melk warm en giet die er beetje bij beetje doorheen, terwijl je nu met een grote vork blijft roeren en de puree fijner maakt. Klontjes wegdrukken, even snel oprakelen en weer een scheutje. Opeens zie je een luchtige, zachte puree. Nu witte peper er door, en wat zeezout. Dat is de basis voor een echte stamppot.

    

  


  
    
      Aardappelgratin metansjovis


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      750 gram vastkokende aardappelen


      2 eetlepels olijfolie


      1 blikje ansjovisfilets van 50 gram in olijfolie


      750 gram uien, in dunne ringen


      250 ml room


      100 gram geraspte gruyèrekaas


      peper


      Dit is een verrassend lekkere ovenschotel. Schaaf de aardappelen in zo dun mogelijke plakjes. Verwarm de olijfolie in een koekenpan en smelt hierin de helft van de ansjovis op laag vuur. Voeg de uien toe en bak 8 minuten mee. Breng de room op smaak met peper. Verwarm de oven voor op 165° C. Leg een laagje aardappelen in een ingevette ovenschaal, beleg met een laagje ui met ansjovis en ga zo door tot alles op is. Overgiet het met de room. Bestrooi de gratin met de kaas en verdeel de overgebleven ansjovisjes erover. Bak de gratin een uurtje tot deze goudbruin en gaar is. Maak er een mooie salade naast. Dit recept komt van de voortreffelijke vishandel Spaans in Scheveningen.

    

  


  
    
      Verse jonge aardappelensalade


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 kilo nieuwe aardappelen


      4 eetlepels olijfolie


      4 lente-uitjes, fijngehakt


      1 teen knoflook, geperst


      2 eetlepels verse dille (of 1 eetlepel gedroogd), fijngesneden


      2 eetlepels wijnazijn


      1 theelepel suiker


      2 eetlepels verse peterselie, fijngesneden


      zout en peper


      Beierse aardappelensalade. Nou is een aardappelensalade natuurlijk geen echt vegetarische recept, het is een bijrecept. Beiers vanwege de suiker. In vrijwel alle Duitse recepten gaat een beetje suiker. Grappig.


      De aardappelen wassen, niet schillen, en koken. Verhit de olijfolie tot deze net warm is en bak er heel, heel zachtjes de lente-uitjes met de knoflook in. Doe de dille erbij en voeg de wijnazijn toe en de suiker. Laat zachtjes smelten. Breng het op smaak met zout en peper. En giet het over de nog warme aardappelen. Laat deze nu rustig afkoelen. De smaak trekt volmaakt in de aardappelen. Alleen zo al een traktatie! Bestrooi de aardappelensalade voor het opdienen nog met wat fijngehakte peterselie.

    

  


  
    
      Gevulde aardappel met tomaat


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      8 aardappelen


      1 grote vleestomaat


      10 gram boter


      250 gram jonge Goudse kaas in blokjes


      4 takjes dille


      zout en peper


      Een heerlijk recept.


      De aardappelen wassen, maar niet schillen. Doorprikken met een vork en op een ovenplaat op een laagje zout leggen. Zo vallen ze niet om. In een hete oven (160° C.) laten gaar worden gedurende ongeveer 25 minuten.


      De bovenkant van elke aardappel afsnijden. De kern uithollen met een theelepeltje. De holte opvullen met in blokjes gesneden jonge Goudse kaas. De aardappelen terug in de oven zetten tot de kaas gesmolten is.


      Ondertussen de tomaat pellen en ontpitten. Het tomatenvlees in blokjes snijden en kort aanzetten in boter. Genoeg om de smaken vrij te krijgen. Dan kruiden met peper en wat zout. De aardappelen uit de oven halen. De gesmolten kaas versieren met de tomaat en een fris takje dille. Opdienen op een klein bordje met een dessertlepel.

    

  


  
    
      La tartiflette uit de Franse Alpen


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      800 gram aardappelen


      150 gram biologische spekreepjes


      150 gram uien gesnipperd


      1¼ dl crème fraîche


      1 Reblochon, kaasje uit de Franse Alpen (250 gram)


      zout en peper


      Zoek voor deze bijna gekmakende heerlijkheid je kaasspecialist op en vraag naar Reblochon fermier A.O.C. 1958.


      Van Yvonne Sturm ontving ik dit recept: ‘Kook de aardappelen in 20-25 minuten bijna gaar. Laat ze iets afkoelen en snijd ze in stukjes. Bak het spek krokant in een droge koekenpan, bak daarna de uien ca. 10 minuten mee. Doe de stukken aardappel ook in de pan. Roer de crème fraîche erdoor en breng op smaak met (witte) peper en zout. Verdeel het mengsel over een ingevette ovenschaal. Snijd de Reblochon doormidden en halveer beide helften overlangs (tot 4 halfronde plakken). Verdeel de kaas met de korst naar boven over de ovenschaal. Bak de tartiflette 20-30 minuten in het midden van een voorverwarmde oven op 180° C tot de kaas mooi loopt. Eet smakelijk, Yvonne.’


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Stamppot


      Er was één adres waar wij, mijn zus en ik, weleens gingen logeren. Een grote familie met drie meiden en twee jongens. Dit was zo’n leuk logeeradres. ‘Stilte’ daar hadden ze nog nooit van gehoord. Iedereen gilde en schreeuwde door elkaar. De fijne tafelmanieren waar ik mee opgroeide, kenden ze daar niet. Iedereen duwde wat hier en daar, en het was alleen stil als de vader bromde of de inwonende tante met een theedoek sloeg.


      Het was een stamppot-met-worst-er-bovenop-huis. Iedereen graaide en als had je misgegraaid was je een sukkel. Drie keer een sukkel, dan kreeg je wat uit de bedeling. Dan greep de tante in. Die stamppot was niet de met boter opgeslagen puree die ik thuis kreeg, deze kon je beter als watergruwel beschrijven, aardappelen aangemaakt met taptemelk. Het was ook slap, als je het op je bord deed, lag er een plas eten.


      De borden werden met een lepel afgeschraapt en dan goten ze, zo uit de fles, yoghurt en vla tegelijk op dat bord waar de resten stamppot nog opzaten. Een gruweldaad, alsof ik naar een horrorfilm zat te kijken. En dat gingen ze nog opeten ook, en als laatste mochten ze hun bord schoonlikken.


      Vreemd, die keurige burgerlijke bovenwoning (de onze), waar alles een vaste plaats had, ik verlangde er opeens heftig naar. En ook naar stamppot met veel roomboter en de prachtig gladde aardappelpuree met precies gesneden groente er door gevouwen. Bij ons werd stamppot niet gestampt, maar mijn pleegmoeder schepte de groente met een lepel door de puree. Dat bracht ze dan langzaam op temperatuur, terwijl het stukje vlees in de perfect afgebluste jus sudderde.

    

  


  
    
      Zuurkool


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 pak zuurkool


      1 theelepel kummel (je kan ook komijnzaad gebruiken, maar liever kummel, ziet er vrijwel hetzelfde uit maar smaakt echt een beetje anders)


      water of witte wijn of appelsap


      1 theelepel kardemom


      1 pakje spekjes


      zout en peper


      Een heel simpel lesje zuurkool koken. Ik begrijp inmiddels wel waarom zo weinig mensen zuurkool lekker vinden. Dat komt doordat de Nederlandse huisvrouw denkt dat zuurkool zo rauw mogelijk moet worden gegeten. Dat is ook zo, een handje echte zuurkool uit het vat per dag is geweldig goed voor je gezondheid (pas op, er zit wel vrij veel zout in).


      Maar wanneer je zuurkool warm gaat eten, moet je koken en flink ook. Maak het pakje van de zuurkool open en knijp de zuurkool uit. Dat scheelt een heleboel zout. Onder in de pan een laag spekjes, dan de zuurkool er over samen met de kummel en de kardemom. Vul aan met de wijn (of de appelsap of gewoon water) tot de zuurkool precies onderstaat. Nu een stevige deksel er op en op een laag vuur zetten, zodat de zuurkool net kookt. Laat het staan, en gewoon laten gaan. Een uur, ja, minstens, langer mag ook. Dan mooie worsten braden en puree maken. Giet de zuurkool af en vang het kookvocht op. Haal de worsten uit de pan en roer het aanbaksel met het vocht van de zuurkool los. Kook dit in en voeg een beetje zout en peper naar smaak toe en je hebt een heerlijke jus. Zo maak je zuurkool, en niet anders.

    

  


  
    
      Zuurkool met ganzenvet en kirsch


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram zuurkool


      40 gram ganzenvet of reuzel, boter mag ook


      1 ui, fijngehakt


      8 jeneverbessen


      2 glazen witte wijn


      2 dl bouillon


      1 geraspte rauwe aardappel


      1 glas kirsch


      Ik snap niet zo goed hoe het komt dat ik overal van die prachtige verhalen hoor over hoe lekker zelfgemaakt zuurkool is, terwijl ik ooit bij een bezoek aan een zuurkoolbedrijf niets onnatuurlijks aan het proces kon ontdekken. De zuurkool uit het plastic zakje is tot rust gebracht. Dat wel, anders zou die het zakje uit fermenteren. En zuurkool uit het vat smaakt wat zachter, frisser ook. Hoe de thuiszuurkool dan zo wezenlijk anders kan smaken... ik weet het niet.


      Persoonlijk ben ik van de Duitse opvatting over zuurkool. Je kan het niet lang genoeg koken, en dan nog eens een beetje. 3 uur met een handje komijnzaad of wat minder karwijzaad (smaakt sterker), afhankelijk van wat er in huis is. Niet wassen, dat spoelt echt de smaak weg. Wel uitknijpen als je minder zout in je eten wilt. Koken in extra water of witte wijn of appelsap. Kook een stuk zuurkoolspek mee, dat is niet zomaar, het vet sluit zich om de zuurkool waardoor de zuurprikkeling minder is. Dit maakt het voor kinderen en volwassen gemakkelijker om te eten.


      Zo kan je ook zuurkool maken: smelt vet in de pan, doe er de ui in, en de uitgelekte zuurkool en de jeneverbessen. Een kwartier op een laag vuur, omscheppen en dan de witte wijn en een beetje bouillon erbij. Laat 1½ uur stoven. Dan de geraspte aardappel er door, en wat versgemalen peper. En de kirsch... een kwartier nog. Zo, dat is zuurkool.

    

  


  
    
      Gesmoorde zuurkool


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      4 slagerskarbonades


      500 gram zuurkool (uitgeknepen)


      1 eetlepel mosterd of mosterdpoeder


      2 tenen knoflook, gehakt


      1 grote ui, gesnipperd


      1 eetlepel rozemarijn


      200 ml appelsap


      zout


      Ga eens naar de slager en vraag 4 mooie dikke slagerskarbonades. Dat is niet de duurste karbonade, dat is de allerlekkerste. Dan smeer je de karbonades in met mosterd of mosterdpoeder en een beetje zout. Je bakt ze mooi bruin in een klein beetje boter. Haal ze even uit de pan en doe daar wat meer boter in. Nu knoflook, ui, rozemarijn en de zuurkool erbij. Goed omscheppen en minstens 4 minuten goed bakken. Dan giet je de appelsap bij de zuurkool en breng het aan de kook. Leg de karbonades erop. Heel laag vuur en laat alles in een ½ uur lekker gaar worden. Beetje puree er naast. Dit stamp je niet door elkaar.

    

  


  
    
      Zuurkool met zilveruitjes


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram half-om-half gehakt


      500 gram zuurkool, uitgelekt


      80 gram spekjes


      3 eetlepels zilveruitjes uit het zuur


      1 bouillonblokje


      2 theelepels kardemom


      2 dl appelsap


      800 gram aardappelen


      30 gram boter


      4 jeneverbessen


      zout en peper


      Laat de boter smelten, doe de uitgelekte zilveruitjes erbij en laat het samen langzaam steeds warmer worden. Niet hoog dat vuur, maar mooi op laten lopen. Na ongeveer 20 minuten zie je de zilveruitjes wat bruin worden. Proef er een. Opeens zijn ze zoeter, je houdt de zure beet in het midden maar in een zoet jasje. Ontzettend lekker. Ook wanneer je er spekjes bij doet die je lekker laat uitbakken. Nu mag je er het gehakt bij doen. Goed gehakt lekt niet en wordt geen waterballet in je pan.


      In je pan heb je nu die heerlijke zilveruitjes, spekjes en gehakt. Dan mag de uitgeknepen zuurkool erbij. Even hoog aanzetten. Scheutje appelsap erbij. In goede zuurkool zit al wat jeneverbes, maar er mag iets meer bij. Beetje kardemom, vraag me niet waarom, het bindt iets in de zuurkool zodat kinderen het opeens wel eten. Een bouillonblokje? Ik heb onlangs Fattoria Italia, Brodo in dadi (mooie woorden voor bouillonblokje) gekocht. Met truffelsmaak. Is heerlijk. En dan lekker laten pruttelen. Aardappelen erbij? Even met wat boter doorstampen. Flink met de pepermolen, rustig aan met zout, dat zit al in de spek en de zuurkool. Zo, en daar vier je het leven bij. Kaars aan en een blond schuimend biertje erbij.

    

  


  
    
      Groene-koolstamppot


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram puree


      750 gram groene kool, in reepjes gesneden


      1 ui


      4 casselerrib of karbonaadjes


      2 theelepels mosterd


      50 gram gemalen komijnekaas


      boter en of olie


      een flesje Kikkoman sojasaus


      zout en peper


      Groene kool is een van onze fijnste groentes. Zacht van smaak, dromerig haast. Je zou bijna zeggen, on-Nederlands. Het loont de moeite om bij diverse groentewinkels of op markten te kijken naar de verschillende varianten. Zo heb je bijvoorbeeld de Brabantse putjeskool, ook een groene, maar dan nog fijner van smaak. Geweldig om te roerbakken. Hoewel, wij eten kool vaak door het roerbakken iets te rauw. Laat maar even goed gaar worden, is lekkerder en beter. Voor deze stamppot gebruiken we de heerlijkste puree (pagina 43).


      Snipper het uitje en zet het aan in de boter of de olie. Ik vind boter lekkerder. Schep hier de groene kool doorheen. Doe er de mosterd bij (mag wel wat meer, maar 2 theelepels is het minimum), doe er een scheut water bij, zout en peper en laat het een goed kwartier smoren. Af en toe omschudden. Bak de casselerrib in boter om en om. Pas op, want dit heerlijke vlees kan vrij snel gaar zijn. Haal het uit de pan, zet het vuur hoog en maak met een scheut water een jus. Doe er ook wat Kikkoman bij. Stamp de groene kool en de komijnekaas door de aardappelpuree. En verder gewoon een kuiltje in het midden.

    

  


  
    
      Andijviestamppot


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1½ kilo liefst kruimige aardappelen


      1 kilo rauwe gesneden andijvie


      2 gesneden uien


      100 ml aardappelkookvocht


      2 flinke eetlepels echte roomboter


      azijn


      zout en witte peper


      Van mevrouw Ignace Verhagen uit Maastricht ontving ik een recept met azijn als toevoeging. Waarom is dat zo compleet uit onze keuken verdwenen? Ignace schrijft: ‘Hierbij een recept van andijviestamppot zoals ik dat nergens in mijn kookboeken tegenkom. Maar wel zo lekker. Het Limburgse geheim zit hem in het toevoegen van 1 eetlepel witte azijn per 3 aardappelen bij het stampen.’ Heel goed om azijn terug te brengen op de kaart. Gewoon beginnen met tafelazijn en neem dan meteen een flesje witte wijnazijn mee. En als je het vinden kan, de voortreffelijke Forum chardonnay azijn, voor leuke culinaire experimenten.


      Zo maakt Ignace het: ‘Kook de geschilde halve aardappelen in 25 minuten gaar met wat zout, giet ze af en bewaar wat kookvocht. Bak de gesneden ui in wat echte roomboter glazig in 5 minuten op laag vuur. Stamp de aardappelen en voeg het achtergehouden kookvocht toe, voeg de witte azijn toe, voeg de ui toe en voeg de rauwe gesneden andijvie toe. Nu 10 draaien witte peper uit de molen erbij, voeg wat zout toe en hussel de stamppot met een lepel door elkaar. Deze stamppot is lekker met rookworst en/of gebakken spekjes die door de stamppot worden gehusseld en/of dikke plakken gekookt ontbijtspek.’

    

  


  
    
      Hete bliksem


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1½ kilo aardappelen, geschild


      1 kg zoetzure appels, geschild


      250 gram gerookt spek in stevige plakjes


      2 bosuitjes in stukjes


      1 theelepel tijm


      2 volle eetlepels appelstroop


      25 gram boter


      zout en peper


      De smaakspanning van hete bliksem zit juist in het verschil tussen erg zoete en erg zure appels. Die worden in gelijke delen gebruikt.


      Aardappelen en appels schillen. Snij de aardappelen in stukken en snij de appels elk in acht partjes. Klokhuis wegsnijden. Dan de helft van de appels bij de aardappelen doen en opzetten. Met een klein beetje zout, in maximaal 25 minuten gaar. Giet af, maar bewaar het kookvocht. Bak de spek uit. Haal de spek even uit de pan en bak de overige appels in het spekvet, doe er de tijm en de bosuitjes bij. Als de stukjes appel bruin worden, doe je er stroop bij en een beetje water, zodat het niet te kleverig wordt. Nu het spek er doorheen roeren en even de smaken aan elkaar laten wennen.


      Stamp de aardappelen samen met de gebakken appels en maak het smeuïg met boter en kookvocht. Dan op smaak brengen. Hete bliksem heet niet ‘heet’ omdat er zoveel peper in zit, maar omdat die appels zo lang warm blijven. Toch zou ik zeggen: spaar de pepermolen niet. En als je heel gewaagd bent, snij je nog een rode peper door de gebakken appels. Dan heb je hete hete bliksem. Heerlijk wintereten.

    

  


  
    
      Boerenkool


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 tot 600 gram gesneden boerenkool


      1 kilo iets kruimige aardappelen, in flinke stukken


      50 gram reuzel of boter


      1 goede rookworst


      2 uien, grof gesnipperd


      100 tot 150 gram ontbijtspek, in blokjes


      1 vleesbouillonblokje (eventueel)


      2 eetlepels azijn


      Doe de aardappelen in een ruime pan. Giet er zoveel water bij dat de stukken net onder staan. Dan een goed bouillonblokje erbij. Leg de boerenkool op de aardappelen, en daar bovenop de rookworst. Doe de deksel erop, en breng het aan de kook. Zet het vuur lager als het water kookt en laat het 20 minuten zachtjes koken. Zodra de aardappelen en kool op het vuur staan, doe je de spekblokjes in een pannetje met dikke bodem met een lepeltje vet. Verhit op middelhoog vuur. Als het spek is uitgesmolten gaan de uien erbij. Schep goed om, dek af met een deksel, en laat het een kwartiertje op laag vuur smoren. De uien zullen langzaam karamelliseren, en het spek verbrandt niet. Giet de aardappelen en de kool af, maar vang het kookvocht op. Stamp het en doe er zoveel kookvocht doorheen dat je een smeuïge stamppot krijgt. Schep er ui en spekjes door, doe er flink peper bij, een klont reuzel of boter, en de azijn. Jus erbij mag, maar is niet eens nodig.


      (Uit: www.coquinaria.nl)

    

  


  
    
      Waterkersstamppotje met kalfsworst


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      4 kalfsworsten


      1¼ kilo kruimige aardappelen, geschild en in stukken gesneden


      1 eetlepel olijfolie


      1 eetlepel roomboter


      1 kleine rode ui, fijngesneden


      300 gram waterkers, harde steeltjes verwijderd en grof gesneden


      zout en peper


      Kook de aardappelen in een laagje water met zout, afgedekt in 20-25 minuten op het laagste vuur, gaar. Verhit in een koekenpan de olijfolie en de boter. Bak de worsten in 12 tot 15 minuten bruin en gaar. Neem de worsten uit de pan en houd ze onder een deksel warm. Giet de aardappelen af. Stamp de aardappelen met de jus uit de koekenpan tot een smeuïge stamppot. Voeg eventueel wat verwarmde melk toe. Schep er kort en luchtig de waterkers, de ui, en zout en peper naar smaak door. Verdeel de stamppot over vier borden. Leg er een kalfsbraadworst op. De mosterd in de worst geeft het kalfsvlees en het gerecht extra pit en combineert uitstekend met aardappelen en groene groente. Jus is niet meer nodig.

    

  


  
    
      Voorjaarsstamppot


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 kilo aardappelen


      500 gram raapstelen


      2 dl melk


      75 gram roomboter


      300 gram gerookte spekreepjes


      ½ theelepel nootmuskaat


      ½ theelepel


      zout en zwarte peper


      Voorjaarseten. Kook de aardappelen gaar in ruim licht gezouten water. Bak ondertussen de spekreepjes krokant. Laat de spekjes eventueel uitlekken op keukenpapier. Verwijder de wortels van de raapstelen en eventuele harde steeltjes. Stelen grondig schoon spoelen en even uit laten lekken. Hak vervolgens de steeltjes in stukjes (2 à 3 centimeter) en laat het verder uitlekken. Giet de aardappelen, wanneer ze gaar zijn, af en laat ze droogstomen. Stamp de aardappelen. Warm ondertussen in een steelpannetje de melk met de boter op (niet laten koken). De melk met boter geleidelijk toevoegen.


      Meng de raapsteeltjes beetje bij beetje door de stamppot, en schep als laatste de gebakken spekjes (met of zonder bakvet) door de puree. Breng het op smaak met peper, zout en versgemalen nootmuskaat en schep alles nog eens door elkaar. De stamppot nog even opwarmen en bijvoorbeeld een tartaartje erbij.

    

  


  
    
      Stimp-stamp


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1½ kilo aardappelen


      1 stronk andijvie


      3 uien


      750 gram magere runderriblapjes, in blokjes


      50 gram boter


      1 kopje melk


      paneermeel


      zout en zwarte peper


      Dit recept is van Elly Norbruis. Ze schrijft: “Onderstaand het recept van een oude tante van mij uit Friesland en dit ovenschotelrecept is in geen enkel kookboek te vinden. Andijvie in heel kleine reepjes snijden, wassen en uit laten lekken. Vlees in kleine blokjes snijden, in braadpan met boter aanbraden, zout en peper erbij en de klein gesnipperde uien toevoegen. Lekker samen husselen tot de uien glazig zijn en het vlees aan alle kanten bruin is. Water toevoegen zodat het mengsel onder de vloeistof staat en nu 2 uur laten pruttelen op een zacht vuurtje. Aardappelen schillen, koken met zout en als ze gaar zijn tot puree (niet te fijn) stampen met een klontje boter en wat melk erbij. Oven op 180º C en een ovenschaal invetten. Nu de ovenschaal vullen (eerste laag) met vlees/uien/jus-mengsel, vervolgens andijviereepjes als tweedelaag toevoegen en de laatste (derde) laag de aardappelpuree erbovenop en daarna afdekken met paneermeel en kleine klontjes boter. Daarna 45 minuten in de oven en heerlijk smullen maar!” Hollandse winterkost op z’n best!

    

  


  
    
      Stamppot met spruiten


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      100 gram spekjes


      1 prei, alleen het wit


      750 gram aardappelen


      1 winterwortel


      500 gram spruiten


      1 liter bouillon


      worstjes naar smaak


      Deze stamppot is van Marlies Klaren. ‘Bak spekjes uit. Voeg een in stukken gesneden prei, stukken aardappel, een winterwortel in stukjes, en een pond schoongemaakte spruitjes (hele grote doorsnijden) toe. Bak even en voeg dan een liter bouillon toe (van twee blokjes). Kook tot het gaar is en bak ondertussen wat runderworstjes of andere worstjes die je lekker vindt. Voeg als alles klaar is een paar juslepels van het kookvocht van de stamp toe aan de worstjes voor een lekkere jus en giet de stamp af. Stamp het een beetje zodat het lekker grof blijft. Het moet geen egale massa worden! Dat was het, simpel maar heel lekker vinden wij.’

    

  


  
    
      Bruine bonen-stamppot


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 pond bruine bonen (mag ook uit blik)


      1 kilo aardappelen


      1 pond vetspek


      1 pot augurken, zoet/zuur (of de pittige van Kesbeke, erg lekker)


      1 potje zilveruitjes


      3 dl melk


      snufje zout en peper


      Snij het spek in plakjes en bak het uit. Laat de zilveruitjes uitlekken en bruis ze in het spekvet. Zachtjes, minstens 20 minuten. Tot ze glazig zijn en lekker zoet. Kook de aardappelen en kook de geweekte bruine bonen (een nacht laten staan), of als ze uit blik komen, maak je ze warm. Giet de bonen en de aardappelen af en bewaar wat van het vocht. Stamp aardappelen, bonen en spekvet met de zilveruitjes door elkaar. Maak het smeuïg met vocht en melk. Breng op smaak met peper. Natuurlijk hoort hier een Groningse worst bij. Maar zeker ook een grote pot augurken en een stevige lik mosterd.


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Groente


      Karel de Grote was een wijs man. Als je in zijn dienst een landstreek te beheren kreeg, diende je een flink aantal kruiden en groentes aan te planten. Plus een enorme hoeveelheid fruit.


      Was dat nou een rijke tijd? Of is dat onze tijd? Waarin we nog maar vijf tot zes soorten groenten regelmatig eten. Alles kunnen we kopen, maar wat de supermarkt niet heeft, dat kennen we niet. En de groenteman die het nog wel inkoopt, blijft ermee zitten. Een paar jaar geleden dreigde een welbekende supermarkt serieus om botersla uit het assortiment te nemen. Botersla! Geen land ter wereld heeft zulke verrukkelijke sla als wij. Al die bladeren losmaken en wassen, dan de heerlijke stukjes er afscheuren. En de rest geef je aan het konijn. De bladeren zijn mals en meer naar het midden worden ze knapperig. Botersla is zoet. Heerlijk met een uitje erbij, extra fijn snipperen. En een eitje koken. Dan het eigeel met een beetje mayonaise, een beetje olie en azijn verroeren tot je het samen met het uitje over de sla heen kan druppelen. Het eiwit hakken en over de sla strooien en een kappertje er nog bij. Maar de ‘ouderen’ deden het nog anders. Die namen wat slaolie (daar komt die naam vandaan), wat azijn, een beetje suiker, een beetje zout en wat peper en dan sloegen ze dat met een vork door elkaar. Daar werd de sla overheen gelegd en dan met een slabestek voorzichtig gehusseld. Pas vlak voordat je het ging eten, want anders trok de olie in de sla en werd die slap.


      Vroeger werd groente heel anders klaargemaakt. Boontjes werden minstens 20 minuten gekookt en dan nog in boter gestoofd. Ze werden zó gaargekookt dat je ze bijna met een lepel moest eten. Spruiten werden een ½ uur gekookt en eveneens gestoofd, want elk spoor van groen moest er uitgekookt zijn, en ook die rare vitamines. De mensen dachten dat het slecht voor ze was om rauwe groente te eten. Goed doorgekookt, dan ging het eten meteen je bloed in, zeiden ze. Hun huizen roken ook altijd naar pruttelende kool.


      Groente is een lastig iets en toch met een klein beetje moeite zo ontzettend lekker. Zelf ben ik overgegaan op twee soorten groenten per maaltijd, minder aardappelen, rijst en pasta. Als ik dan mijn spruiten met teriyakisaus besprenkel, weet ik wel weer dat er niets zo mooi is als het avontuur in de keuken. Wat te denken van stroken gebakken boerenkool in vers gekookte linzen met wat chaource (kaas) er door gesmolten?

    

  


  
    
      Prei uit de oven


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      4 grote preien


      2 eetlepels boter


      2 eetlepels bloem


      2 ½ dl melk


      50 gram geraspte oude boerenkaas


      8 plakken ham


      paneermeel


      nootmuskaat


      klontjes boter


      zout en peper


      Haal het buitenste blad van de prei af, spoel de prei even. Snij in stukken van 8 centimeter. Kook de prei 10 minuten in een beetje water met wat zout. Spoel koud af en laat het in een vergiet uitlekken. Smelt intussen de boter in een ander pannetje, roer de bloem erdoor en dan rustig aan de melk erbij. Blijf roeren en laat 10 minuten zachtjes pruttelen. Voeg de kaas toe en breng het op smaak met peper en wat nootmuskaat (naar eigen inzicht sambal toevoegen of kummel, tuinkruiden, of een beetje kerriepoeder). Rol elk stuk prei in een plak ham. Doe de rolletjes in een ingevette ovenschaal. Saus er over, wat paneermeel daar weer over en hier en daar een klontje boter. Dan op 180° C een ½ uur in de voorverwarmde oven tot het paneermeel mooi bruin is en de kaassaus bubbelt. Een beetje grof gestampte aardappelpuree erbij.

    

  


  
    
      Gestoomde spruiten met spek


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      600 gram spruiten


      125 gram spekjes (witte spekjes als je het aandurft)


      beetje nootmuskaat


      Spruiten zijn heerlijk, maar worden over het algemeen compleet verpest. Dan krijg je van die melige ballen die kinderen voorgoed van groentes afhelpen. Vergeet niet dat spruitjes vol vitamine C en nuttige mineralen zitten. Om die te behouden, moet je stomen.


      Het is simpel maar je moet het even weten. Zet de spekjes op in een koekenpan die je kan afsluiten. Nu nog niet afsluiten. Laat het lekker zachtjes opstaan tot er vet van het spek komt. Ga dan nog even door tot de spekjes mooi donker worden. Of de kaantjes. Stoom de spruiten in een stoompan of stoomoven gedurende een kwartier. Dit hangt een beetje af van hoe groot ze zijn. Schep de spekjes of kaantjes uit de pan, giet zoveel vet weg als je verstandig vindt en doe daar je spruiten nog 5 tot 10 minuten in. Af en toe prikken of ze net, maar dan ook maar net, gaar zijn. Op een laag vuur, steeds even de pan opschudden, maar hou de deksel er op. Dan serveren met de spekjes of kaantje, met een snuf nootmuskaat er over. Heerlijk met puree en een stuk casselerrib.

    

  


  
    
      Gestoofde snijbonen


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 kilo snijbonen, gewoon doen, ze krijgen het zeker op


      40 gram roomboter


      10 gram suiker


      vers geraspte nootmuskaat


      zout


      De zelf gesneden snijbonen even wassen in koud water en met aanhangend water in de pan. Doe suiker, zout en boter erbij (bewaar een klein klontje boter). Het gas rustig aanzetten. Doe er eventueel nog een beetje water bij. Breng het aan de kook, schud vaak om en om. Het duurt een half uurtje, maar dan zijn ze heerlijk gestoofd. Uiteindelijk moet het water net weg zijn als de bonen gaar zijn. Op het einde nog het verse klontje boter erin en nootmuskaat erover.

    

  


  
    
      Tuinbonen in room


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram tuinbonen (verse, uit pot of diepvries)


      250 gram pasta (kies een soort die je lekker vindt)


      1 dl witte wijn


      2 tenen knoflook


      400 ml room


      1 bosje verse munt


      stukje boerenkaas, ook voor de rasp


      rasp van 1 biocitroen


      salie, naar smaak


      peper


      Bij twijfel: tuinbonen. Zo simpel is het. Vers, uit een potje, of uit de diepvries. Tuinbonen zijn zo heerlijk. Daar kan je gewoon niet een heel jaar vanwege de korte oogsttijd, op gaan zitten wachten. Ik heb altijd een paar potten in huis.


      Bak de knoflook uit in wat olijfolie en meng er de room bij met een scheut witte wijn. Laat het even samengaan en kook de alcohol er uit. Voeg de tuinbonen toe en laat op temperatuur komen. Gaar een lekkere pasta. Voeg muntblaadjes, citroenrasp en peper toe aan de tuinbonen. Meng de pasta met de tuinbonen. Laat het even aan elkaar wennen. Eventueel nog twee blaadjes salie toevoegen. Rasp vervolgens wat lekkere kaas over het eten.

    

  


  
    
      Klassieke champignons


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      700 gram champignons


      30 gram boter


      3 eetlepels fijngesnipperde ui


      3 eetlepels sherry

      



      VOOR DE SAUS:


      2 eetlepels boter


      2 eetlepels bloem


      1/8 liter slagroom gemengd met 1/8 liter melk (lauw)


      2 eidooiers


      2 eetlepels water


      cayennepeper


      toast van zuurdesembrood


      bosje peterselie geknipt


      zout en peper


      Borstel de champignons, houd ze heel. Bak de champignons samen met de uien in de boter tot de uien glazig zijn. Nu een scheut sherry erbij, heel ouderwets en laat het even sudderen. Dan smelt je in een sauspannetje de boter en maak je een roux door er bloem aan toe te voegen. Giet de lauwe room erbij en roer met een garde tot de saus bindt. Klop nu de eidooiers los met een beetje water en meng die rustig, van het vuur af, door de saus. Breng op smaak met zout, peper en cayennepeper. Dan van goed zuurdesembrood toast maken. Zet de grill van de oven aan. Leg de champignons op de toast, doe de saus er over en zet het even onder de grill, 2 minuten maar. Dan rijkelijk met peterselie bestrooien.

    

  


  
    
      Witlof met ham en kaas


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      8 stronkjes witlof


      200 gram ham in plakjes


      30 gram bloem


      2 dl koud water


      ½ theelepel karwijzaad


      1 dl melk


      50 gram pittige geraspte kaas


      een beetje nootmuskaat


      peper


      Witlof met kaassaus: een van de lekkerste gerechten die er bestaan. Stoom de witlof, of kook ze tien minuten. Leg de witlof in een vergiet en laat het uitlekken en afkoelen. Vang het kookvocht op en doe dat in een pannetje. Voeg zoveel water toe tot je 2 dl hebt. Voeg de bloem toe en het karwijzaad. Roer met een houten lepel op een hoog vuur tot je een dikke saus hebt gekregen en zet die dan op een laag vuur weg, 10 minuten en steeds even roeren. Roer er nu scheutje voor scheutje de melk door. Het moet heet worden maar hoeft ook niet meer te koken. Strooi hier de kaas in en een beetje nootmuskaat, misschien ook wat peper. Rol de witlof in plakjes ham. Leg ze in een vuurvaste schaal en overgiet het met de kaassaus. Nu nog 20 minuten in de oven (160° C) en aan tafel. Lekker aardappeltje erbij en je hebt een van de lekkerste gerechten ter wereld.

    

  


  
    
      Kapucijners met mosterdcervelaat en prei


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 ui


      1 grote winterwortel


      1 mosterdcervelaatworst


      2 sneetjes bruinbrood


      100 gram magere spekblokjes


      25 gram boter


      400 gram prei


      2 blikken kapucijners


      ½ theelepel gedroogde tijm


      3 eetlepels mosterd


      zout en peper


      Een recept van Annet Homsma. Zij kreeg dit recept 20 jaar geleden van haar moeder. Typisch een gerecht uit Nederland, de spekblokjes en de broodblokjes geven het idee dat er meer spek in zit. De mosterdcervelaatworst is duidelijk een aanvulling van later. Vroeger kreeg je er alleen een lik mosterd naast.


      Snij de ui in kleine stukjes. Wortel en cervelaatworst in kleine blokjes snijden. Sneetjes bruinbrood, zonder korst in kleine blokjes snijden. Prei in dunne ringen snijden. Kapucijners uit laten lekken. In een grote braadpan spekblokjes uitbakken tot ze knapperig zijn. Ongeveer 10 gram van de boter toevoegen. Blokjes brood erbij en al omscheppend bruin bakken. Met een schuimspaan spek en broodblokjes uit de pan nemen. De rest van de boter aan het spekvet toevoegen en verhitten. Ui, wortel en cervelaatworst ongeveer 5 minuten bakken. Dan prei erdoor scheppen en weer 5 minuten bakken. Aan dit preimengsel toevoegen: kapucijners, tijm, mosterd, zout en peper. Als laatste, vlak voor het opdienen, de spek en broodblokjes erover strooien.

    

  


  
    
      Hele bloemkool


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 grote bloemkool (of twee kleine)


      ¼ liter melk (warm)


      100 gram geraspte kaas


      40 gram bloem


      50 gram boter


      zout en peper


      Zet de hele bloemkool op met een bodempje water en wat zout en laat ze gaar worden (niet langer dan 20 minuten). Leg de bloemkool met een schuimspaan op de schaal en bedek ze met de van tevoren klaargemaakte saus. Maak de saus door roerend boter met bloem te verwarmen en daarbij langzamerhand en steeds roerend de warme melk toe te voegen. Roer er als de saus gebonden is ¾ van de geraspte kaas door, giet dan de saus over de kool. Strooi de rest van de kaas erover en laat het schoteltje in de oven lichtbruin verkleuren. Even nog de pepermolen gebruiken. Met gebraden worst erbij is het ontzettend lekker.


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Sauzen


      Er is maar één saus, de linzensaus en verder zijn er pogingen tot saus. In Santiago de Compostella beëindigen mensen, na hun wekenlange wandeling, hun bedevaart naar de Jakobs Kathedraal. Ik was er in een restaurant, maar weet helaas niet meer hoe het heette. Maar ik zou er nog zo naartoe kunnen lopen. Als je met je gezicht naar het Hostal de los Reyes Católicos staat naar links en dan is het na zo’n 200 meter aan je linkerhand. Natuurlijk nam ik jacobsmossel. In het Latijn Pecten jacobaeus, in het Duits Pilgermuschel (pelgrimsschelp) of Jakobsmuschel en in het Frans coquille Saint-Jacques. De schelp is het symbool van de Jakobspelgrim. Hij maakte de schelp vast bovenop zijn stok. Ze worden in de omgeving gekweekt, met succes en geweldig van smaak.


      Wat ik verder heb gegeten weet ik ook niet meer, want ik verkeerde in shock. Ik had volgens mij het lekkerste gegeten wat ik ooit zou eten. De coquille was omwonden met het teerste spek, gegrild. Het spek was net knapperig, de mossel precies gaar en daarover een donkere saus. Die saus had zo’n heerlijk mondgevoel, was ook zo fijn van smaak, zonder vet, zonder vlees, maar wel diep aards met noten, kruiden, kastanjes en een beetje zoetig ook nog. Ik was helemaal van slag, zoiets geweldigs had ik nog nooit geproefd.


      Na veel zeuren wilde de chef wel vertellen wat hij had gebruikt. Linzen! Met kastanjes die in honing waren ingelegd. Ik ben thuis meteen aan de slag gegaan. Wekenlang heb ik staan experimenteren. Linzen koken, maar welke linzen? Die kleine rode linzen, die helemaal tot pap koken of juist de groene Puy linzen? En dan koken en pureren. Dat was ook zo simpel niet. Het was nog steeds niet het gevoel van die goddelijke saus uit Compostella. Na het koken en pureren heb ik het door een passeerzeef gedrukt. Dat begon er op te lijken. Ik maakte het ieder keer weer ergens anders bij. De varkenshaas aanbakken op heel hoog vuur, tot er een knapperig randje aan zit, dan in de oven rosé garen en uiteindelijk in mooie plakjes serveren met de linzensaus. Toen de kastanjes op waren deed ik er vijgen door, of pruimen. De saus werd echt een ding, een groot ding. Telkens weer linzen koken. Telkens weer die vraag of dit nu wel de juiste manier was om die saus te maken. Door de puntzeef, door de bolzeef, waarom hield ik zoveel over? Zo ontstonden linzenkoekjes, gebakken van de resten van de saus, en ook linzenkroketjes en linzenburgers. Allemaal lekker.


      Op een dag was het over. Ik was het vergeten. Hoe kan dat nou? Dan heb je zoiets geweldigs lekkers opnieuw gecreëerd en dan ben je het kwijt. Jaren en jaren heb ik het niet meer gemaakt tot vlak voor het schrijven van dit verhaal. Mijn jongste zoon wandelde binnen en wilde mee-eten. En voor hem maakte ik linzen met boerenkool. Terwijl ik in de pan keek, kwam het opeens weer bij me op. Daar kan je toch een saus van maken? Hoe ging dat ook alweer? Waar maakte ik dat bij? En daar loop ik dan heel alleen in de keuken de Camino, mijn weg naar Santiago de Compostella.

    

  


  
    
      Ravigotesaus


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      150 ml zonnebloemolie


      50 ml witte wijnazijn


      1 gekookt ei


      2 eetlepels peterselie


      2 eetlepels kervel


      1 eetlepel dragon


      1 eetlepel bieslook


      1 eetlepel kappertjes


      2 theelepels dijonmosterd


      zout en peper


      Je hebt verrukkelijke vis in de vishandel gekocht, het enige probleem is dan vaak de saus.


      Koop nou bij een echte winkel echt goede witte wijnazijn. Doe de olie en de azijn in een ruime kom en klop met een garde. Doe er de ragfijn gesneden peterselie, kervel, dragon, bieslook en kappertjes bij (zoveel mogelijk vers, anders gedroogd). Dan mengen met de mosterd. Wrijf het gekookte eigeel door een zeef in de olie en hak het eiwit in stukjes. Nu met zout en peper op smaak maken. Zo wordt vis zo lekker.

    

  


  
    
      Beurre Blanc


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 sjalot, zeer fijn gesneden


      2 eetlepels witte wijnazijn


      5 eetlepels droge witte wijn


      100 gram ongezouten boter in kleine blokjes, koud


      1 volle eetlepel crème fraîche


      zout en peper


      Heerlijke asperges en dan een beurre blanc erbij, dus een blanke botersaus. Zo maak ik het.


      Om te beginnen heb je de asperges natuurlijk geschild en van het kontje ontdaan en heel lekker gekookt. Klaar. Dan ga je een sjalotje heel erg fijn snijden en ook nog even hakken. Zet de sjalot op met de witte wijn en de witte wijnazijn. Laat het inkoken tot je nog maar twee eetlepels over hebt. Roer de crème fraîche door het wijnazijnmengsel. Laat op temperatuur komen, maar niet heter dan 63° C. Klop er nu met kleine stukjes de boter door. Zo krijg je een mooie saus, die je graag bij de asperges serveert. Wel nog een beetje zout en peper toevoegen.

    

  


  
    
      Whiskysaus


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      6 eetlepels mayonaise


      3 eetlepels ketchup


      1 theelepel paprikapoeder


      1 theelepel chilipoeder


      1 eetlepel whisky


      2 eetlepels opgeklopte slagroom


      2 eetlepels crème fraîche


      Ik vind een BBQ niet geslaagd als er geen whiskysaus bij zit. Whiskysaus uit de fles is niet aan te raden. Crème fraîche is nodig om er net genoeg een zuurtje aan te geven en een balans te maken tussen de whisky en de mayonaise. Gebruik je echter Belgische mayonaise die veel meer zuurtonen heeft dan de Nederlandse, dan kan je de crème fraîche weglaten.


      Het mooie is als je eenmaal een goede basissaus hebt, dat je dan pas als laatste de whisky toevoegt. Of je neemt de ene helft met een mooie peated whisky en de andere met een whisky met meer citrustonen. Je zal proeven dat het dan een compleet andere saus is. Paprikapoeder mag ook het Spaanse pimenton zijn, gemaakt van gerookte paprika’s. Of gebruik verschillende soorten tomatenketchup, alweer een wereld van verschil. Bij het maken van de saus, eerst mayo, ketchup, crème fraîche, paprika en chili mengen, dan de slagroom kloppen en die samen met de whisky door de saus scheppen. Zo, en dan minstens 2 uur de koelkast in, en daarna geven chili en paprika hun smaken goed af.

    

  


  
    
      Pepersaus


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      2 eetlepels groene peperkorrels (potje)


      100 ml slagroom


      1 ui


      3 tenen knoflook


      1 theelepel kerriepoeder


      1 eetlepel boter


      1 eetlepel paprikapoeder


      1 dl bouillon


      scheutje witte port


      1 eetlepel tomatenpuree


      1 theelepel maïzena


      zout en peper


      Smelt de boter. Snijd ondertussen de ui fijn en doe hetzelfde met de tenen knoflook. Voeg de ui en knoflook bij de boter en laat deze kort smoren. Doe er tomatenpuree, kerriepoeder en paprikapoeder bij.


      Voeg de room toe en schenk er de bouillon bij. Maak de saus op smaak met een scheutje port en voeg nu de groene peperkorrels toe. Laat de pepersaus nu een minuut of tien inkoken en maak de saus af met peper en zout. Is je pepersaus wel wat te dun? Maak het dan dikker door wat maïzena toe te voegen. Overal lekker bij!

    

  


  
    
      Vleessaus


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 ui


      1 wortel


      1 stengel bleekselderij


      1 prei


      1 eetlepel boter


      3 eetlepels olijfolie


      500 gram runderlappen


      100 gram ontbijtspek


      1 flinke eetlepel tomatenpuree


      2 laurierblaadjes


      3 blaadjes salie


      1 blik gepelde tomaten (400 gr)


      375 ml rode wijn


      1 liter runderbouillon


      1 bos bladpeterselie


      zout en peper


      Tom Kellerhuis verzamelde allemaal heerlijke recepten van vrienden in zijn boek De Herenkookclub. Pasta met oesters à la Halvemaan, of gestoofde parelhoenbout die nog ‘meedeed’ aan de Bocuse d’Or. Maar er staan ook heel toegankelijke recepten in, zoals deze vleessaus.


      Verwarm de oven voor op 190° C. Maak de groenten schoon en snij het fijn. Zet een ovenbestendige pan met dikke bodem op het vuur. Smelt de boter met de olijfolie. Bestrooi het vlees met zout en peper, en braad vlees en spek aan. Tomatenpuree meebakken. Voeg de groenten, de kruiden, de bliktomaten en de runderbouillon toe en laat 10 minuten pruttelen. Dan met de deksel er op 1 uur in de oven, en met de deksel er af nóg een uur in de oven. Schep het vlees uit de saus, zeef de saus en doe het uit elkaar getrokken vlees er weer bij. Heerlijk bij tagliatelle, maar ook bij gekookte nieuwe aardappelen en altijd met veel fijngesneden peterselie.


      (Uit: De Herenkookclub, Tom Kellerhuis)

    

  


  
    
      Retour des Indessaus


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      3 theelepels Retour des Indes (of andere goede kerrie)


      40 gram suiker


      5 groene kardemompeulen, gekneusd


      8 cl rijstazijn


      200 gram visgraten, afgespoeld


      15 gram verse gember, geschild, gehakt


      1 stengel citroengras, gekneusd


      1 ui, gesnipperd


      110 gram boter


      1 dl kokosmelk


      5 dl water


      1 takje munt


      1 takje koriander


      zout en peper


      Voor deze saus van Alain Caron, heb je eigenlijk Retour des Indes nodig, een kerrie van Olivier Roellinger (zie: www.epices-roellinger.com). Je kan ook een eigen kerrie gebruiken. Maak deze saus en serveer die bij mooie gestoofde vis. Je maakt het nooit meer anders.


      Doe de suiker met een beetje water in een klein pannetje. Voeg kardemom toe en breng het aan de kook. Laat het inkoken tot een karamelkleurige siroop en blus op tijd af met de azijn. Voeg de visgraten toe en de kerrie, gember, citroengras, ui, 50 gram van de boter, kokosmelk en het water, en laat het dan 45 minuten zacht sudderen. Voeg de munt en de koriander toe en laat het nog 10 minuten zacht trekken. Passeer door een fijne zeef en klop het op met de rest van de boter (in kleine koude stukjes). Merci, Alain!


      (Uit: Tour d’Alain, Alain Caron)


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Gehaktbal


      Eigenlijk ben ik een gehaktbal, eigenlijk zijn wij allemaal gehaktballen. Voor dagblad De Telegraaf en de ‘Markt van 1001 Smaken’ ben ik al een paar jaar betrokken bij de wedstrijd de ‘Gouden Gehaktbal’, een wedstrijd voor de amateur. Ik ben ook jurylid geweest bij de beroepswedstrijd ‘De Beste Slagersbal’. En ik heb wel eens 83 gehaktballen op één dag geproefd! Niet dat je denkt dat het altijd feest is.


      Nederland is een gehaktballenland omdat wij in Nederland gehakt hebben. Andere landen hebben ‘brokken’. Vandaar dat ze daar goulash eten, of andere stoofpotten. Als je kijkt bij een Engelse slager, een Franse slager of de Turkse- en Marokkaanse slager, dan zie je dat ze misschien een klein schaaltje gehakt hebben liggen, maar bij lange na niet in de hoeveelheden die wij hebben. In Engeland stoppen ze zo groot mogelijke stukken vlees in de oven en dan wachten ze tot de buiten- en binnenkant precies even droog zijn. Daarna doen ze er bruine jus over en is het klaar en zijn ze gelukkig. Marokkanen draaien soms balletjes, maar dan van geit, omdat het vlees anders niet weg te krijgen is. En zo komen we aan één van de twee waarheden van ons gehakt.


      Nederland is geen vleeskoeien land, wij zijn een melkkoeien land. Een vleeskoe krijg je met ons soort gras niet echt groot en gespierd. En als een melkkoe klaar is, dan is het een oude koe. Er zat vroeger echt nog wel wat vlees aan die koe, de dubbeldoelkoeien, de blaarkoppen bijvoorbeeld, die brachten nog wel wat op. Maar of dat allemaal nog wel lekker mals was? Zo’n koe ging dan naar de markt, de handelaar bekeek het dier en gaf het dier nog wat extra te eten en dan ging het door naar de slager. De Nederlandse slager, die wrikte zijn mes net nog even langs een schouder, tussen de rib, over de bil, tot die weer een mooi stukje had gevonden dat hij als biefstuk kon verkopen. Waar de Franse slager vier keer hard de bijl erdoorheen slaat, peurt de Hollander door. Alle stukjes die aan die koe zitten zijn zo door zijn handen geweest. Hij kan dus heel precies bepalen wat kwaliteit heeft of niet. Wat echt afval is of wat in het gehakt mag. We hadden dus veel oude koeien en dat betekende veel gehakt, restverwerking, maar geen afvalputje. Als je goed gehakt had, was je een goede slager.


      Bij ons lag er dus niet alleen veel gehakt in de toonbank, maar ook vele soorten gehakt. Niet te duur en daar kon je lekkere gehaktballen mee maken. Grote ballen, kleine ballen en gehaktbroden. En uiteindelijk zelfs macaronischotels vol gehakt.


      Toen Nederlanders zich eenmaal door de supermarkt hadden laten ombouwen tot het afvalputje van Europa, en van de hele wereld, kwam er gehakt op tafel van de zeboes uit Afrika die vlak voor een aankomende droogteperiode allemaal werden geslacht en in vriespakhuizen jarenlang aan onze gehaktbehoefte voldeden. Daarbij werd er ook nog zo mee geknoeid dat het veel water opnam.


      De supermarkten hebben inmiddels wel iets geleerd. Maar nog lang niet genoeg om ze toe te staan onze vleesvoorziening te mogen verzorgen. Ga naar de slager en koop gehakt! Twintig procent varkensvlees voor het smeuïge. Twintig procent kalfsvlees voor de binding, de fijne smaak en de prachtige jus. En voor de rest rundvlees nemen, voor de pit en het karakter. En maak dan met wat paneermeel, eitjes, zout en peper en je eigen geheim ingrediënt, jouw ballen. Braad ze rondom mooi bruin. Laat ze in die heerlijke jus nog even garen. Wanneer je dan zo’n bal opensnijdt en er een stukje van proeft, weet je het: de gehaktbal klopt bij ons in de borst.

    

  


  
    
      Klassieke gehaktballen


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram rundergehakt


      100 gram varkensgehakt


      100 gram boter


      1 uitje, gesnipperd


      50 gram brood, geweekt in wat melk


      1 theelepel foelie


      1 ei


      3 stukjes ansjovisfilet


      1½ eetlepel kappertjes


      bloem


      suiker


      azijn


      1 eetlepel citroensap


      peper


      Mijn oma is er al zo lang niet meer en toch die gehaktballen van haar... ik denk er nog zo vaak aan. Het was een raar verhaal. Gehaktballetjes in een dikke saus, grote stukken gladde aardappelen en wat onduidelijke doorgekookte groentes, mijn opa ging niet voor niets graag uit eten. Alleen die gehaktballen, die waren perfect. Dat kwam omdat oma in het begin van de week een stukje vlees braadde, en dan het vet op de jus liet stollen. In dat vet braadde ze weer nieuw vlees en telkens ging de jus weer terug in de oerjus.


      Fruit de ui in de boter, net aan. Schep de ui uit de boter en meng die met het gehakt, het geweekte brood, het ei en een fijngewreven ansjovis uit blik. Een beetje peper toevoegen en wat foelie. Draai van het mengsel niet te grote ballen (duim en wijsvinger en dan een rondje maken, zo groot). Haal het door de bloem en bak de balletjes heel snel bruin in wat boter. Nu de balletjes uit de pan halen. Dan een beetje bloem extra in de pan, 1 eetlepel. Laat het in elkaar smelten. Doe er wat water of bouillon bij, 2 tot 3 dl, tot het een saus wordt en laat het 5 minuten koken. Wrijf er twee ansjovisfiletjes door, doe er wat peper bij, de kappertjes, een beetje citroensap, een beetje suiker en een beetje azijn. Allemaal oude smaken. In die saus laat je de balletjes in 25 minuten zacht garen.

    

  


  
    
      Gehaktbal zoals het hoort


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      600 gram gehakt, bestaande uit 200 gram rundvlees, 200 gram varkensvlees en 200 gram kalfsvlees (van de slager)


      1 ei


      een mespuntje nootmuskaat


      1 theelepel gemberpoeder


      zout naar smaak


      1 theelepel peper


      Een gehaktbal wordt gemaakt van gehakt. Maar wat is gehakt? Nou, niet dat aanbiedingsspul waar je pan vol water van komt te staan. Schande! Bij een slager kan je gehakt bestellen zoals jij dat lekker vindt en dat geurt in je pan en dat bakt mooi bruin. De rustieke chef Hub Oudshoorn wilde mij zijn eigen recept wel geven. Kant en klare paneermeel en oud brood hoort er volgens hem allemaal niet in.


      Gehakt en kruiden en het eitje snel mengen. Houd het luchtig. In vier porties verdelen en mooi glad draaien. Op matig vuur in nog net niet uitgebruiste boter 20 minuten rondom rustig bruin bakken. Ballen uit de pan en vuur hoog, de boter blussen met wat water of kalfsfond. Oudshoorn liet weten dat je dan een gehaktbal eet zoals het hoort.

    

  


  
    
      Gehaktballen met augurken


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram half-om-half gehakt


      1 ei


      snee witbrood


      1 hele ui en 50 gram ui gesnipperd


      800 gram verse augurken of kleine snackkomkommers


      40 gram roomboter


      30 gram bloem


      1 dl zure room


      1 eetlepel slagroom


      1 eetlepel dille


      nootmuskaat


      beetje appelazijn of citroensap


      zout en peper


      Een prachtig streekgerecht uit Duitsland, Niedersacksen. Meng het gehakt, het ei, het verkruimelde brood, zout, peper, en wat nootmuskaat. Maak er ongeveer 24 balletjes van. Doe de hele ui in ongeveer een liter water en breng het aan de kook, en doe daar de gehaktballen in. Laat het ongeveer 15 minuten zachtjes trekken.


      Snij de augurken in blokjes van een centimeter. Zweet de uisnippers in de boter, doe de augurken erbij en breng het op smaak met zout en peper. Laat het goed warm worden. Strooi de bloem eroverheen, doe de zure room erbij en schep ongeveer 3 dl vocht uit de gehaktbouillon. Goed roeren en als je echte roomboter hebt gebruikt, krijg je geen klontjes. Laat het even doorkoken. Nu mag de dille erdoor en een paar druppels azijn. Weer op smaak brengen met zout en peper. Eventueel room naar smaak aan de saus toevoegen. Geef de saus en de gehaktballen los van elkaar, bij een lekker smeuïge aardappelpuree.

    

  


  
    
      Italiaanse gehaktballen


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      2 sneden witbrood, zonder korst


      6 eetlepels melk


      1 ei


      500 gram mager rundergehakt


      60 gram bacon, heel klein gesneden


      1 eetlepel vers gehakte peterselie


      3 eetlepels geraspte kaas


      2 eetlepels ui, fijn gehakt


      100 gram bloem


      700 gram in stroken gesneden savooiekool


      2 grote tenen knoflook, gekneusd


      150 gram tomaten uit blik


      boter


      zout en peper


      Dit is een heel ouderwets recept en met een Italiaans tintje. Eerst het brood in de warme melk weken (dit geeft luchtige ballen) en losroeren met een vork. Dan het gehakt, fijngesneden bacon, ei, zout, peterselie en geraspte kaas, ui en het brood in een kom doen, mengen en er kleine balletjes van maken. Die gaan weer door de bloem en dan in de boter mooi bruin bakken. Schep de ballen uit de pan, en zet ze even weg. Nu in het achtergebleven vet wat knoflook fruiten en dan mag de kool erbij (in reepjes gesneden). Laat de kool drie kwartier sudderen. Op het laatst de tomaten erdoor, 10 minuten meekoken en dan mogen de balletjes er voorzichtig bij. Even doorwarmen en een gezellige pan op tafel. Een kruimig aardappeltje smaakt er heerlijk bij.

    

  


  
    
      Azerbeidzjaanse reuzengehaktbal


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      3 rode uien, gesnipperd


      750 gram lamsgehakt


      500 gram rundergehakt


      2 eieren


      50 gram blanke hazelnoten


      1 eetlepel rozijnen


      4 gedroogde pruimen zonder pit


      6 gedroogde abrikozen


      ½ theelepel geraspte nootmuskaat


      ½ theelepel kaneelpoeder


      3 eetlepels fijngehakte bladselderij


      zout en peper


      In het Kookboek van de Amsterdamse Huishoudschool vond ik dit prachtige gehaktballenrecept. Niets aan gedaan, letterlijk overgenomen, want bij het lezen kreeg ik al een grijns van oor tot oor. Verwarm de oven voor op 180° C. Doe beide soorten gehakt in een kom, voeg gesnipperde ui, de losgeklopte eieren, de hazelnoten, rozijnen en in stukjes gesneden pruimen, abrikozen, de nootmuskaat, het kaneelpoeder, de bladselderij en zout en peper naar smaak toe. Meng alles door elkaar. Maak er één grote bal van en druk de onderkant plat. Zorg dat het oppervlakte glad gestreken is, dit doe je met nat gemaakte handen. Smeer de bodem van een ovenschaal ruim in met olie en leg daar de bal in. Plaats de schaal in de oven. Na 1½ uur is de bal gaar. Snijd in punten en serveer met warm Turks brood.


      (Uit: Kookboek van de Amsterdamse Huishoudschool, Cornelia Wannée)

    

  


  
    
      Kruidige ballen metpindasaus


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram gehakt


      3 eetlepels paneermeel


      1 ei


      1 zakje nasikruiden


      50 gram boter

      



      VOOR DE PINDASAUS:


      1 eetlepel zonnebloemolie


      1 schoongemaakte en klein gesneden ui


      1 uitgeperst teentje knoflook


      1 theelepel sambal


      200 gram pindakaas


      1 dl water


      1 dl koffieroom


      1 eetlepel citroensap


      1 eetlepel ketjap


      zout


      Meng het gehakt in een kom met het paneermeel, het ei en de nasikruiden. Kneed alles goed door elkaar en maak van het mengsel acht gehaktballen. Verhit de boter in een pan en bak hierin met matige hitte de gehaktballen in circa 30 minuten rondom bruin en gaar.


      Maak ondertussen de pindasaus: verhit de olie in een pan en bak hierin de ui en de uitgeperste knoflook circa 3 minuten. Voeg nu de sambal toe en bak deze even mee. Voeg hierna de pindakaas, het water, de koffieroom, het citroensap en de ketjap toe. Breng de saus, onder voortdurend roeren, aan de kook. Draai de hittebron laag en laat de saus circa 5 minuutjes zachtjes koken. Leg de gehaktballen op een schaal en schenk er wat pindasaus overheen.

    

  


  
    
      Kipgehaktballen


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      250 gram kipgehakt


      60 gram vers broodkruim


      1 teen knoflook


      1 klein ei


      1½ eetlepel gehakte peterselie


      ½ theelepel fijngeraspte citroenschil

      



      VOOR DE SAUS:


      20 amandelen


      ½ rode ui, fijngehakt


      1 laurierblad


      2 tenen knoflook, uitgeperst


      ½ theelepel komijn


      kaneel


      paprikapoeder


      1 kruidnagel


      2 eetlepels witte wijn


      2 eetlepels sherry


      1¼ dl kippenbouillon


      1 eidooier, hardgekookt


      1 eetlepel citroensap


      plukje saffraan


      zout en peper


      Ingrediënten voor de gehaktballetjes in een kom doen. Een beetje zout er bij, een beetje witte peper en goed kneden. Vorm de ballen naar smaak. Je haalt er zo’n twintig uit.


      Voor de saus: bak de amandelen in een beetje olie goed bruin. Schep ze eruit. Ui erin, samen met laurier, knoflook, komijn, kaneel, paprikapoeder en de kruidnagel. Even op geur laten komen, dan witte wijn, sherry, bouillon en saffraan erbij. 5 minuten zachtjes doorkoken. Maal de amandelen met de eidooier en het citroensap tot je een pasta krijgt.


      Verder is het simpel. Je bakt de balletjes gehakt lekker bruin in wat boter. Meng de wijnsaus met de amandelpasta en roer goed terwijl ze aan elkaar binden. Breng nog even op smaak met wat witte peper en misschien wat zout. Balletjes in een mooie schaal doen en de saus erover.


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Kip


      Gelukkig, ze zijn er weer: kippen met smaak, lekkere kippen.


      Wist je dat er een tijd was dat alle kippen lekker waren? Je at kip op feestdagen of verjaardagen, maar echt niet elke verjaardag. Je rook dat er kip was, ongeveer drie huizen voor je thuis was. De geur omringde je hele huis. En die kip was groot. Een maatje kleine kalkoen. Het vlees van de poten was niet spierwit maar licht gekleurd. Er zat structuur in het vlees, lange vezels en je moest er op kauwen. Door dat kauwen kreeg je meer speeksel in je mond en dat maakt dat je meer proefde. Het vel was dunner en krokanter dan vandaag de dag.


      Je mocht zeggen of je een stukje poot of dij wilde. De filets gingen altijd naar de oudsten en de jongsten aan tafel. Die waren wel lekker zacht maar smaakten nauwelijks. Je at kip met mes en vork tot je aan het bot kwam, dan vouwde je een stukje papier om de poot en zette je tanden in de stukjes die niet direct losgekomen waren. Kluiven kwam op het laatst dus, en je begon er niet mee. Nooit.


      “Waar is die barnevelder kip eigenlijk?” vroeg mijn chef Hans Smulders. De volgende dag was ik in Barneveld. ‘Barneveld, eiermijnen,’ stond er in mijn aardrijkskundeboek. Er stond ook ‘Hoogezand-Sappemeer, strokarton’. Zo wist ik dat je voor kippen in Barneveld moest zijn en voor kartonnen dozen in Hoogezand-Sappemeer.


      Maar in heel Barneveld was geen barnevelder kip te vinden. Het Eiermuseum had wat kuikens waarvan ze zeiden dat het barnevelders waren, maar ik geloofde ze niet. Wel kreeg ik een boekje mee over de barnevelder kip.


      Wat prachtig, het schilderde donkere tijden rond de vorige eeuwwisseling waarin de keuterboeren nauwelijks rondkwamen op de zanderige grond op de grens met de Veluwe. Een varken in het hok, misschien een koe, een beetje landbouw, niet genoeg om varken, koe en de mens te eten te geven. In die duisternis begon er iemand met het verdelen van de kippen die hier en daar op het erf liepen. Grote kippen waren dat, en toen de mooiste en sterkste waren uitgezocht waren ze nog mooier en voller. En ze werden gekruist met spannende Chinese kippen die weer uit Amerika kwamen maar dat doet er nu niet toe. Ze legden eieren en erg lang ook. Vrijwel de hele winter door. En je kon ze belazeren door elektrieke lampen in het hok te plaatsen. Dan dachten ze nog wat langer dat het zomer was en legden nog wat langer eieren. En die eieren waren bruin en men dacht dat dat gezondere eieren waren en de Barneveldse boeren wisten het ook zeker, bruin was véél gezonder. En dan gingen de Barneveldse boerinnen naar de markt en verkochten er hun eieren, zo groot was het aanbod dat de landelijke richtprijs voor eieren de weekprijs van die markt werd. En even later werden de eieren er bij opbod en afslag verkocht. Barneveld; eiermijn, vandaar. Weelde in Barneveld.


      Een barnevelder in de pan is verrukkelijk. Altijd eerst rondom aanbraden om de geuren vrij te krijgen en dan pas nagaren in de oven.


      Ik moest toen naar Berkel en Rodenrijs om een barnevelder te proeven. Daar woonde een hobbykippenfokker en ja, hij had nog barnevelders. Twee huizen voor zijn huis rook ik het al, die intens heerlijke geur van echte kip. Van een echt barnevelder haantje. Gelukkig zijn er tegenwoordig weer barnevelders in Barneveld en zijn er steeds meer lekkere kippen te koop. Zoek die kippen en doe ze eer aan.

    

  


  
    
      Kippenlevers


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram kippenlevers (bij de poelier)


      3 eetlepels uitgelekte zilveruitjes


      3 ons spekblokjes


      2 theelepels kerrie (of nog lekkerder: stel het zelf samen uit gelijke delen gemberpoeder, kardemom, korianderpoeder, kurkuma, komijn en zwarte peper)


      klont boerenboter


      Kippenlevers zijn verschrikkelijk lekker (probeer ze biologisch te kopen), wanneer je tenminste de lever zachtjes bakt en niet te ver laat gaan. Maak de lever schoon, dat wil zeggen: even onder de kraan en kijken of er geen stukjes van de galblaas meer aan zitten. De levers bestaan uit twee lobben die je in het midden doorsnijdt. Zet ongeveer een ½ uur voordat je de lever gaat bakken de zilveruitjes zachtjes op in de boter. Doe er de kerrie bij. Pruttelen, meer hoeft niet. Voeg 10 minuten voor de lever de spekjes toe, vuur mag wat hoger. Op hoog vuur de lever erbij, en direct als ze rondom bruin zijn het vuur laag zetten en 10 minuten laten staan. Af en toe omleggen. Dan een scheut water erbij en eten met rijst en ingelegde groentes of gezouten komkommers.

    

  


  
    
      Hete kippenbouten


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 stevige kippenbout per persoon, meer natuurlijk bij grote kipeters


      1 Spaanse peper per bout


      groene Tabasco


      2 eetlepels zonnebloemolie


      1 citroen


      zeezout en gemalen witte peper


      Maak de Spaanse peper schoon, haal de zaadjes eruit en ook al het wit (dat gaat heel handig met een theelepel). Snij het fijn en fruit ze in wat olie. Doe hier wat groene Tabasco bij. En een paar theelepels jalapeño, als je dat in huis hebt. Strooi witte peper en wat zeezout over de kippenbouten en leg die in een ovenschaal. Giet hier de peperolie over. Zet de oven hoog op 220º C. Kip erin en na 10 minuten terugzetten naar 180º C. Steeds even de kip met de olie overgieten, tot die mooi bruin en gaar is. Leg de bouten even apart en leng het braadvocht aan met het sap van een halve citroen. Laat het nog snel even heet worden tot je een saus hebt. Lekker met een kolf suikermaïs en wat rijst.

    

  


  
    
      Kipvingers


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      350 gram kipfilet


      ½ rode peper, fijngesneden, zonder lijst en pit


      1 teen knoflook


      1 dl droge witte wijn


      1 dl olijfolie


      1½ theelepel tijm


      ½ theelepel komijnpoeder


      peterselie


      paneermeel


      mayonaise


      3 tenen knoflook


      zout en peper


      Maak eerst de aioli. Dat is heel eenvoudig: gewoon drie tenen knoflook uitpersen en door een lekkere mayonaise scheppen. In de koelkast zetten. Dan kipfilet in reepjes snijden. Maak een marinade van rode peper, knoflook, witte wijn, olie, tijm, zout en peper en komijnpoeder. Leg daar de reepjes kip in en laat die 2 uur staan. Meng de gehakte peterselie door het paneermeel. Haal de reepjes uit de marinade en rol ze nog nat door het paneermeel. Nu de grill op de hoogste stand zetten en de reepjes er onder schuiven. Af en toe draaien en in een minuut of 5 zijn ze klaar. Serveer ze met de aioli.

    

  


  
    
      Winterse kruidenkip


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram kipvlees, in blokjes


      2 rode pepers, zonder zaad en zaadlijst, in stukjes


      2 cm verse gemberwortel, heel fijn gehakt


      ½ eetlepel gedroogde en fijngehakte schil van een mandarijn


      2 bosuitjes, in ringetjes

      



      VOOR DE MARINADE:


      1½ theelepel bruine suiker


      3 theelepels lichte sojasaus


      1 theelepel sherry


      2 theelepels sherryazijn


      1 theelepel sesamolie


      2 theelepels maïzena

      



      SMAAKBINDER:


      ½ theelepel maïzena


      2 eetlepels bouillon


      Meng eerst de ingrediënten voor de marinade. Dan de kipblokjes erin, een ½ uur is genoeg. De kipblokjes eruit halen en even boven de marinade laten uitlekken. Bewaar de marinade. Nu mag je de kipblokjes wokken of bakken totdat ze lekker bruin zijn. Als ze naar je zin zijn, schep je ze op wat keukenpapier. In dezelfde pan bak je nu de pepers, gember en mandarijnschil. Als de pepers aan de hoekjes beginnen te krullen, mag de kip er weer bij, en de marinade. Heel even het vuur flink hoog zetten. En nu de smaakbinder (de maïzena, opgelost in dat beetje bouillon) erbij en laat het even gaan tot het bindt. Serveer direct, met rijst erbij. Altijd lekker.

    

  


  
    
      Kip in bladerdeeg


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 kilo gekookte en gare kipstukken


      2 stengels bleekselderij, in stukken


      3 wortelen, geschrapt


      10 korrels zwarte peper


      bosje tijm


      bosje peterselie


      30 gram boter


      30 gram bloem


      1½ dl crème fraîche


      bos platte peterselie, fijn gehakt


      1 pakje bladerdeeg, ontdooid


      1 ei


      zout en peper


      Doe de kipstukken in een pan en zet ze onder water. Doe de bleekselderij, de wortelen, de zwarte peper en de tijm erbij en breng het aan de kook. Zet dan het vuur zacht en laat de kip in een uurtje gaar worden. Zeef de bouillon.


      Vet een ovenschaal in, met een diameter van minimaal 20 cm. Leg er het bladerdeeg in. Goed dichtplakken met wat water. Genoeg over houden voor een mooie bovenkant. Op 180° C een kwartier in de oven, met een vulling van droge peulvruchten. ‘Blind bakken’ heet dat. Het deeg mag niet rijzen, vandaar.


      Trek het vlees van de kipstukken af en snij het in flinke stukken. Nu de boter opzetten, bloem erbij, goed roeren, voorzichtig sudderen en langzaam ½ liter van de bouillon erbij. Een roux dus. De fijngehakte peterselie er door. Lekker op smaak brengen met peper en zout. Laat het een beetje afkoelen. Roer er vast de stukken kip door. En de crème fraîche.


      Vul het ‘blind gebakken’ bladerdeeg met de ragout en maak er een deksel op van de rest van het bladerdeeg. Smeer het in met een losgeklopt ei. Bovenin een gat maken waar het vocht uit kan verdampen. En het geheel nog een keer in de oven zetten (nog steeds op 180° C), nu 30 minuten.

    

  


  
    
      Coq au vin


      NODIG VOOR 8 PERSONEN:


      2 kippen van ongeveer anderhalve kilo, elke kip in acht stukken knippen.


      1 fles rode wijn


      2 laurierblaadjes


      2 takjes tijm


      250 gram spekblokjes


      60 gram boter


      20 zilveruitjes


      250 gram champignons


      1 theelepel olie


      30 gram bloem


      1 liter kippenbouillon


      1¼ dl cognac


      2 theelepels tomatenpuree


      30 gram boter, zacht-geroerd


      1 eetlepel bloem


      2 eetlepels gehakte peterselie


      zout en peper


      Als kerstmaal beslist niet te versmaden, maar ook voor andere gelegenheden. En zo geweldig simpel. Je hebt vast wel een adres waar je een mooie kip kunt kopen. Het begin is eenvoudig. Doe alle stukken kip in een hoge pan, giet er de wijn over en zorg dat het onderstaat. Laurier erbij, tijm, wat peper en zout. Een nacht laten staan. Dan bak je de spekblokjes uit. Schep ze uit de pan en laat het staan. Neem een kwart van de boter en maak hierin de uitjes glazig. Schep ze eruit en bewaar ze. Nog wat boter erbij en nu met wat peper en zout de champignons bakken. Eruit scheppen en opzij zetten. Doe de rest van de boter erbij en braadt daarin de uitgelekte kipstukken rondom bruin. Bestuif ze dan met de bloem. Het lijkt allemaal heel veel werk, maar het is echt zo gedaan. Doe de kip over in een grote pan en maak het aanbaksel los met de cognac. Giet het bij de kip en doe er verder de bouillon bij, de wijnmarinade, de spekjes, de zilveruitjes en de champignons. En de tomatenpuree. Laat alles lekker 45 minuten pruttelen. En dan nog een truc: meng de overgebleven bloem door de boter. Dat heet een ‘beurre manié’. Haal de kip even uit de saus. Giet de saus door een puntzeef en bewaar alles. Zet de saus op een hoog vuur en doe nu de bloem-boter erbij. Even krachtig roeren, op laten komen, en opeens is de saus gebonden. Doe de kip er weer in, de rest ook, en je kunt het serveren. Twintig minuten werk, op het wachten na dan, en je hebt een feestmaal dat we helaas bijna vergeten waren.


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Gebraden vlees


      De kern van de goede Nederlandse keuken is bouillon. Hoe mijn pleegmoeder die bouillon trok, heb ik verteld (zie pagina 10). Maar er was meer. Ogenschijnlijk duur, maar eigenlijk spotgoedkoop. Ze braadde namelijk op zaterdag, naast het trekken van de bouillon, een stuk vlees aan. Soms een rollade, maar meestal een flink stuk rundvlees.


      Daar zat ik dan natuurlijk weer naast. Boter in de grote koekenpan met nopjes op de bodem. Net tegen het bruin worden aan. Op de houten plank, naast het fornuis, lag al een grote vleesvork klaar met twee gevaarlijk scherpe punten. Dezelfde die ik nu heb. Een ½ uur voor het braden ging het gezouten vlees erin.


      Mijn pleegmoeder verstond de kunst van het braden; namelijk de tijd nemen. Gewoon laten liggen, niets doen: niet schuiven en ook niet duwen. Wel stond ze klaar met een verse klont boter voor het geval de boter in de pan iets te zwart dreigde te worden. Dan omdraaien en opnieuw laten liggen. Inmiddels geurde het hele huis naar vlees en was één kant van het vlees prachtig donkerbruin geworden met een schitterend, nog iets donkerder, randje. Opnieuw draaien en alle kanten werden even mooi.


      Ze verhuisde het vlees nu, met die scherpe vleesvork, naar een echte braadpan, zo’n zwart geëmailleerde. Dan ging de boter er weer over en plaatste ze het achter op het fornuis. Waar ging het nou allemaal om? Ze braadde het vlees alvast voor, want het was bedoeld voor de zondag. Die dag was het feestmaal van de week. We gingen wat vroeger aan tafel, zodat je nog wat aan de avond had. Maar op zondag had ze ook haar zondagse kleren aan en ze wilde beslist niet dat die naar braadsel en braadvet gingen ruiken. Dus dat deel werd daarom eerder gedaan. Koken op zondag was op zich goed, maar het moest niet op werk lijken.


      Op zondag na de kerk was er eerst ontbijt. Dan koffie met wat lekkers en wachten tot het een uur of drie was. Dat betekende boeken lezen. Een heel gezin zat gewoon, zonder nauwelijks een woord te zeggen, urenlang te lezen. Wat een weelde als ik daar aan terugdenk.


      Om drie uur stond mijn pleegmoeder op en zette het vlees op een stapel asbestplaatjes, waarvan ik nog steeds denk dat die niet echt veilig waren. De groente werd schoongemaakt en de aardappelen stonden al geschild in het water. We gingen alvast aan tafel. De man des huizes kwam met een enorm vleesmes aanlopen, dat nog even langs een aanzetstaal gezet werd. En dan gebeurt het, de eerste plakjes kwamen van het dikste gedeelte. Daaraan kon je meteen zien of het allemaal goed gelukt was. Want daar verscheen dat ene druppeltje vleesvocht tussen het perfecte rosé. Iedereen kreeg twee plakken en dan bleef er voor de rest van de week ook nog wat over. Vaak aten we er nog wel drie keer van.


      Ik dacht altijd dat het rosbief was dat we ’szondags aten, maar toen ik het allemaal eens wilde nadoen, beviel het me niet; het had een andere structuur. Jaren en jaren later legde Erik Waagmeester, slager in Amsterdam, mij uit dat het begrip ‘lende’ loopt van rosbief tot liesstuk en dat hij ervan overtuigd is dat onze slager vroeger voor ons een liesstuk sneed. Een stuk vlees voor een hele week, precies de aanbevolen hoeveelheid voor vandaag de dag. Het was zo gek nog niet toen.

    

  


  
    
      Côte de boeuf


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 ½ kg côte de boeuf


      50 gram boter


      1 teen knoflook


      takje tijm


      Meesterslager Johan van Uden:


      “Côte de boeuf is een mooi woord voor ribstuk. Stel je hebt zo’n anderhalve kilo. Dan ga je als volgt te werk. Minstens anderhalf uur voor je gaat braden, haal je het stuk vlees uit de koeling. Laat op kamertemperatuur komen. Dat scheelt straks weer. Verwarm de oven vast voor op 160º C. Laat in een ruime braadpan boter heet worden. Met een teen knoflook en een takje tijm erin. Haal de knoflook en tijm eruit, laat ze alleen smaak afgeven, niet verbranden. Draai het vuur zo hoog mogelijk en braad het stuk vlees aan beide kanten drie minuten. Dan zet je het braadstuk in de oven. Twintig minuten. Heb je een groter stuk vlees, dan een paar minuten langer. Niet te veel. Draai de oven uit en zet de ovendeur op een kier. Laat het zo een kwartier afkoelen. Dan pas snijden, met een net geslepen vlijmscherp mes, in plakken van 2 centimeter dik. Maakt niet uit wat je er nog meer bij geeft, in elk geval hoort er ook een bearnaisesaus bij,” aldus Van Uden.

    

  


  
    
      Hertenbiefstuk


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      4 hertenbiefstukjes

      



      VOOR DE MARINADE:


      4 dl krachtige rode wijn


      2 jeneverbessen


      2 takjes tijm


      1 laurierblad


      2 tenen knoflook, met een klap erop


      2 eetlepels cognac


      4 eetlepels runderbouillon


      4 eetlepels room


      2 eetlepels koude boter


      zout en peper


      Maak een marinade van rode wijn, 2 geplette jeneverbessen, 2 takjes tijm, 1 laurierblad en, als je het lekker vindt, 2 tenen knoflook. Zet het met de hertenbiefstukjes minstens 6 uur afgedekt in de koelkast. Nu de hertenbiefstukjes uit de marinade halen, afdeppen en de marinade zeven. Voeg aan de marinade cognac en bouillon toe.


      Bak nu de hertenbiefstuk in roomboter 3 minuten aan de ene en 3 minuten aan de andere kant. Haal ze uit de pan en hou ze warm in de oven of in een warme schaal. Het braadvet op hoog vuur zetten en afblussen met de marinade. Het vuur hoog houden en de saus inkoken. Per seconde wordt die geuriger en feestelijker. Zout en peper erin, proeven en de room erbij. Laat het weer inkoken. Tot je ziet dat het echt saus is. IJskoude blokjes boter erdoor kloppen. Serveer de saus over de hertenbiefstuk. Dit is heerlijk.

    

  


  
    
      Wildplukkers ribeye


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      4 mooie ribeye steaks, liefst met bot, van 200 gram per stuk


      20 gram verse morieljes


      100 gram gorgonzola


      2 teentjes knoflook, geperst


      zout en peper


      Een heerlijk recept van culinair ‘wildplukker’ Edwin Florès.


      Peper en zout de ribeyes. Rook de ribeye 6 minuten in een rookpan of rookoven. Barbecue de ribeyes 3 minuten aan elke kant en leg ze dan op de minst warme plek van de grill om ze 3 minuten te laten rusten. Halveer de morieljes, bak ze in de pan met wat boter in vier minuten. Voeg wat water toe en laat het even koken tot het water zo goed als verdampt is. Het maakt de smaak van de morieljes nog breder. Voeg dan de gorgonzola toe en laat deze samensmelten met de morieljes. Snijd de ribeye steaks in plakken en serveer de saus van morieljes bij.

    

  


  
    
      Klassieke biefstuk


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 haasbiefstuk per persoon, of entrecote van 200 gram per stuk


      75 gram boter


      3 eetlepels runderbouillon


      4 eetlepels cognac


      2 eetlepels room per persoon


      1 volle theelepel groene peperkorrels op water


      peper


      Koop groene pepers op water. Laat per persoon een volle theelepel daarvan uitlekken.


      Verhit 50 gram boter in een dikke koekenpan. Biefstuk erin en laten liggen! Tot je echt ziet dat het mooi dicht is geschroeid en heerlijk ruikt. Dan omdraaien. Nog eens 3 minuten uit de pan halen en warm wegzetten. Dan het vuur hoog. Bouillon en cognac er in, vlam in te pan tot die uitgebrand is. De rest van de boter er door. Roer alles goed los. De groene peper erbij, een beetje draaien met de pepermolen en een scheutje room erbij. Zo hoort het!

    

  


  
    
      Biefstuk met champignons


      NODIG VOOR 2 PERSONEN:


      2 biefstukken van 120 gram per stuk


      150 gram champignons


      150 ml witte wijn


      150 ml paddenstoelenbouillon van een blokje


      100 ml room


      2 eetlepels fijngehakte peterselie


      1 teen knoflook, gehakt


      zout en peper


      Doe een beetje zout en peper op de biefstuk. Laat de boter uitbruisen. Dan de biefstuk erin en om en om mooi bruin laten worden. Folie eromheen en lekker warm wegleggen naast een gaspit of in de oven die op 50° C staat. Snij de champignons in plakjes. Hak de knoflook en de peterselie fijn. Bak de champignons in het vet van de biefstuk. Doe er de knoflook bij en later de peterselie.


      Blus af met de witte wijn. Giet er de bouillon bij en de slagroom. Zet het vuur hoog en laat het inkoken. Peper erbij. Snij de biefstukken in mooie plakjes. Het vleessap wat daarbij nog vrij is gekomen, gaat natuurlijk ook in de saus. Lekker!

    

  


  
    
      Schnitzels


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      2 eieren


      4 ongepaneerde (kalfs)schnitzels van ongeveer 150 gram


      bloem


      paneermeel


      1 citroen


      75 gram boter


      5 eetlepels olie


      peterselie


      zout en peper


      In plaats van kalfsschnitzels kun je ook varkensfilet gebruiken. Als je een stuk varkensfilet koopt, snij je de schnitzels zelf in de gewenste dikte. Vervolgens platslaan met een vleeshamer.


      Klop de eieren los met een eetlepel water. De schnitzels naar smaak zouten en peperen. Zet twee diepe borden klaar. Schep in het ene bord enkele lepels bloem en in het andere bord de paneermeel. Haal de schnitzels eerst door de bloem en zorg dat beide kanten goed bedekt zijn. Haal ze dan door het losgeklopte ei en ten slotte door de paneermeel. Snijd de citroen invier stukken. Verhit de boter en de olie in een koekenpan.


      Bak de schnitzels gaar en lichtbruin. De baktijd is ongeveer 7 minuten per kant (afhankelijk van de dikte van de schnitzel). De paneerlaag moet in elk geval lekker krokant zijn. Leg de schnitzels op de borden. Strooi er vervolgens wat peterselie overheen en leg er een citroenstukje bij. Voor de jus doe je, nadat de schnitzels eruit zijn gehaald, wat water in de pan. Even roeren en je kunt de jus er apart bij serveren.

    

  


  
    
      Karbonades met pruimen


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      4 varkenskarbonades


      16 pruimedanten (gedroogde en geweekte pruimen, ontpit)


      30 gram boter


      1 fijngehakte ui


      1½ dl witte wijn


      3 dl kippenbouillon


      1 laurierblad


      2 takjes tijm


      2½ dl slagroom


      zout en peper


      Neem gewoon lekker doorregen karbonades. Doorregen heeft smaak en helemaal wanneer je deze saus erbij maakt.


      Doe zout en peper op de karbonades en braad ze krachtig in de helft van de boter. Bak ze mooi bruin aan elke kant. Haal de karbonades uit de pan en leg ze warm weg. Breng de pruimedanten aan de kook met een beetje water, 5 minuten, en laat ze uitlekken. Doe de rest van de boter in de braadpan en maak de uitjes daarin glazig, samen met de laurier en de tijm. Voeg de bouillon en de wijn toe. Nu minstens 10 minuten laten inkoken. Giet de saus door een zeef en zet die opnieuw op. Nu mogen de pruimedanten erbij en de room. Laat het weer 10 minuten rustig inkoken. Leg de laatste 2 minuten de karbonades erbij om ze na te garen en lekker warm te krijgen. En dan opdienen met puree.

    

  


  
    
      Vijfuurs lam


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 lamsbout, met bot


      8 tenen knoflook


      1 pak soepgroenten, gesneden


      2 uien in ringen


      6 glazen rode wijn


      300 gram zure room


      2 takken rozemarijn


      8 blaadjes salie


      15 gedroogde abrikozen


      olie


      zout en peper


      Dit lamsvleesrecept komt uit Duitsland. Maak sneetjes in de lamsbout en steek daar de knoflook in. Verwarm de oven voor op 150° C. Maak de olie heet en braad er de ui, de soepgroenten en de lamsbout in aan. Zout en peper erbij. Dan de helft van de zure room en de helft van de wijn toevoegen. De rozemarijn, de salie en de abrikozen eromheen leggen. Doe een flink stuk folie erover en zo 4½ uur in de oven laten staan. Dan kan je de pan er weer uithalen. Het vuur eronder hoog zetten en de lamsbout nog even rondom mooi kleuren. Zeef de saus en giet er de rest van de wijn en de zure room bij. Nog even wat zout en peper toevoegen.

    

  


  
    
      Varkenshaas


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 varkenshaas van 400 gram


      75 gram boter


      beetje bloem


      1 ui, fijn gesnipperd


      1 dl witte wijn


      2 dl slagroom


      zout en peper


      Bestrooi de varkenshaas met zout en peper en laat het even intrekken. Haal dan de varkenshaas door de bloem. Verhit de boter en schroei het vlees rondom dicht. Deksel schuin zetten (dan krijg je een stevig korstje) en in 20 minuten garen. Het vuur niet te hoog.


      Haal het vlees uit de pan. Pak het in de folie en laat het liggen. Fruit de ui in de braadboter. Witte wijn erbij, zet het vuur hoog en laat het inkoken. En dan langzaam de slagroom erbij. Even koken, zeven en op smaak brengen. Dan de haas in mooie plakjes snijden en de saus er over serveren.


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Stoofvlees


      Een jaar geleden stond mijn oudste zoon bij me in de keuken toen ik ouderwetse rode saus maakte, mijn bolognese. Opeens staarde hij vol ongeloof naar de pan waarin ik de uitjes begon te laten zweten. “Is dat echt die pan van vroeger nog?” wilde hij weten. “Ja, dat is de pan waarin ik in jouw jeugd al dezelfde saus maakte.”


      Ik heb ze nog allemaal: de gewolkte pannen, met het grijze email, zelfs het steelpannetje daarvan is er nog. De eerste ‘vleeswolf’ (vleesmolen), en de tweede, veel groter waar je ook worst mee kan vullen. De eerste ovenschaal, de tweede, derde en vierde. De patévorm die nu dof klinkt als ik er op tik. Hij is al gebarsten maar nog goed bruikbaar, altijd hopende op een nieuwe gang naar de oven. Dan nog de koperen jampan en de zware gietijzeren wadjang.


      En daar stond ook de zwarte pan, een echte braadpan, elegant dik. In die pan maakte ik voor het eerst stoofvlees. Het is nogal wat, voor het eerst voor je zelf stukken stoofvlees kopen en dan gaan bedenken hoe dat zou moeten. Ik las alles over eten, maar als ik ging koken kwam er echt geen boek aan te pas. Dan wilde ik het begrijpen want alleen als je het begrijpt kun je smaak creëren. Bijvoorbeeld: het aanzetten van een uitje, moet dat nu wel of niet bruin? Of wat smaak toevoegen, maar waarmee dan? Zal ik die steeltjes van de peterselie erbij doen? Wat kardemom misschien, omdat niemand ooit weet wat het is dat ze proeven, maar ze het wel altijd lekker vinden. En drie uur later, dan geurde het huis. Later klopten de buren aan, of er genoeg was? En dan wist je dat je het kon: stoofvlees maken. Pas toen alles op was en ik twee dagen later de pan stond af te wassen, kwam ik weer op aarde. Want zolang er stoofvlees in huis is, hoef je je nergens zorgen over te maken.

    

  


  
    
      Sukadelapjes met stamppot


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      4 sukadelapjes van elk 100 gram


      1 winterpeen


      2 uien


      1 prei


      300 dl rode wijn


      1 liter runderbouillon


      2 laurierblaadjes


      1 kruidnagel


      verse tijm


      boter


      zout


      peperkorrels

      



      VOOR HET STAMPPOTJE:


      1 prei


      3 pastinaken


      300 gram aardappelen


      2 eetlepels crème fraîche


      150 gram boter


      zout en peper


      Een recept van chef-kok Adrie Oosterlaken.


      Sukadelapje van het rund met een stamppotje van aardappel, pastinaak en prei.


      Haal het vlees door de bloem en braad het aan. Het aangebraden vlees in een ovenschaal doen. Bak de fijngesneden winterpeen, ui en prei in een pan en blus het af met rode wijn. Voeg dan de bouillon, laurier, tijm, kruidnagel en peperkorrels toe. Giet dit over het vlees en dek het af met vetvrij papier. In een voorverwarmde oven, 175º C, ongeveer 3 uur laten sudderen. Haal het vlees uit het vocht en kook het zonodig in. De saus fijnmaken met de blender en zeven. Op smaak brengen met zout en peper. Het vlees terug in de saus doen en warm houden.


      De pastinaak en de aardappelen schillen. De prei fijnsnijden. Kook de aardappelen en pastinaak en maak er met crème fraîche en boter een lekkere puree van. Vlak voor het serveren de fijn gesneden prei (beetje prei achterhouden ) toevoegen aan de puree. De achtergehouden prei goudbruin frituren en serveren over hetvlees.

    

  


  
    
      Runderstoof


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      800 gram rundersukade


      4 uien


      2 tenen knoflook


      4 eetlepel peterselie, gehakt


      3 eetlepel kappertjes


      3 stevige zure augurkjes


      10 ansjovisfilets in olie


      olijfolie


      peper (pas op, geen zout, want daar zorgt de ansjovis voor)


      Een prachtig mooi stoofgerecht van de kookgiganten Onno Kleyn en Loethe Olthuis. Een stoofgerecht dat ze uren op een klein pitje laten staan. Ik zou zeggen: in de oven op 180° C. Dan heb je er geen omkijken meer naar. Je kunt gerust van huis. Voorwaarde is wel een goed sluitende, stevige pan. Snij de uien in dunne plakken, plet de knoflook en hak de peterselie. Laat de kappertjes en de augurken uitlekken en hak ze grof. Snij het vlees in dunne plakjes.


      Schenk een sliertje olijfolie onder in de pan. Bedek de bodem met plakken vlees, flink peper erover, dan wat ui, knoflook, peterselie en stukjes ansjovis. Dan weer vlees, en dan weer uien et cetera. Eindig met vlees en alweer een sliert olijfolie erover. Nu de deksel erop. Minstens 3 uur, maar langer kan heel goed in de oven. Niet roeren, gewoon laten. Aardappeltje erbij en smullen.


      (Uit: 52 Weekendmenu’s, Onno Kleyn en Loethe Olthuis)

    

  


  
    
      Spaanse stoofschotel


      NODIG VOOR 6 PERSONEN:


      4 saucijsjes


      600 gram varkensvlees in blokjes


      2 potten witte bonen


      1 potje kidneybonen


      2 uien, gesnipperd


      1 grote winterwortel, door de helft in plakjes


      7 tenen geperste knoflook


      1 à 1½ eetlepel sambal


      4 blaadjes laurier


      2 eetlepels suiker


      2 eetlepels azijn


      2 pakjes tomato fritto (bijv. Heinz)


      1 bouillonblokje


      zout en peper


      Een winterrecept van Anne Marie Hofman.


      ‘Onderstaand een van mijn favoriete winterrecepten: voedzaam en energierijk. Saucijzen bakken en uit de pan halen. Afkoelen. Varkensvlees (peper en zout erop) in hete olie bruin bakken. Ui, wortel, knoflook toevoegen. Sambal, bouillonblokje, laurier, suiker, azijn en tomatensaus toevoegen. 1½ à 2 uur laten stoven. Worsten in plakjes snijden. Bonen uitlekken en erbij doen. Stukjes worst ook erbij. Goed verwarmen. Eventueel peterselie erop.’

    

  


  
    
      Stoofpot


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1¼ kg rundvlees, bijvoorbeeld schouderlappen


      1 ui


      2 eetlepels bloem


      6 eetlepels port


      6 eetlepels donker bier


      2 eetlepels wijnazijn


      zout en peper


      Een stoofpot van Elizabeth David, uit één van haar prachtige kookboeken.


      Wrijf het vlees in met zout en peper, en bestrooi het met de bloem. Leg het in een ovenschaal. Doe de in ringen gesneden ui erbovenop, giet de port, het bier en de wijnazijn eroverheen. Leg er nu een dubbelgevouwen stuk bakpapier overheen en sluit het af met de deksel. Zet het dan 3 uur in een voorverwarmde oven op 140° C. Geef er puree en een royale hoeveelheid gebakken champignons bij.


      (Uit: Een dame in de keuken, Elizabeth David)

    

  


  
    
      Gestoofde runderlappen


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram riblappen


      nootmuskaat


      zout en peper

      



      VOOR DE MARINADE:


      1 wortel, in schijfjes


      ½ ui, in ringen


      1 teen knoflook


      1 takje tijm


      1 laurierblad


      3 dl rode wijn


      75 gram boter


      2 dl bouillon


      12 sjalotjes


      250 gram wortels, in stukjes


      1 eetlepel bloem


      1 eetlepel peterselie, fijngehakt


      Een heerlijk recept uit het prachtige standaardwerk Kookboek van de Amsterdamse Huishoudschool van Wannée.


      Maak een mengsel van zout, peper en nootmuskaat en wrijf de runderlappen hiermee in. Leg ze in een schaal en voeg de wortel, ui, knoflook, tijm, laurierblad en rode wijn toe. Laat het vlees hier 12 uur in marineren. Haal de runderlappen uit de marinade en droog ze met keukenpapier. Zeef de marinade. Bak de runderlappen in boter aan alle kanten mooi bruin. Haal ze uit de pan en doe daar de marinade en bouillon bij. Goed losroeren en dan mogen de runderlappen er weer in. Laat ze 2 uur zachtjes stoven. Het laatste kwartier de extra wortels en sjalotten meestoven. En nu komt het. Het vlees eruit halen. Schep met een schuimspaan al de groente eruit en leg die mooi om het vlees heen. Dan laat je het stoofvocht voor de helft inkoken, dat gaat snel in een brede pan. Maak de bloem aan met een paar lepels water en laat het bij het kookvocht lopen. Dan goed roeren, 5 minuten laten pruttelen en flink wat peterselie erdoor. Een beetje zout en peper nog. Giet de mooie dikke saus over het vlees.


      (Uit: Kookboek van de Amsterdamse Huishoudschool, Wannée)

    

  


  
    
      Hachee


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      600 gram doorregen runderlappen, in flinke stukken


      40 gram boter


      2 eetlepels bloem


      300 gram rode uien, in ringen


      3 eetlepel rode balsamicoazijn


      2 laurierblaadjes


      4 kruidnagels


      zout en peper


      Je neemt geen gewone azijn, maar zo’n lekkere balsamicoazijn. En als het nou toch rood moet zijn, rode uien in plaats van gewone uien. Dan wordt het allemaal iets subtieler. Snij de runderlappen in flinke stukken. Laat ze even buiten de koelkast staan. IJskoud in de pan is nooit goed. Zout het vlees en strooi er de bloem over. Braad het vlees in de boter lichtbruin. Voeg de uien en de peper toe. Laurierblaadje of twee erbij, dan de kruidnagels. De azijn niet vergeten! Die maakt het vlees zo heerlijk mals. Nu giet je er langzaam 4 dl water bij, warm water (koud water gebruik je als je de smaak uit het vlees wilt trekken, voor bouillon bijvoorbeeld). Eén keer net aan de kook brengen en dan doe je plaatjes onder de pan, zodanig dat het tegen de kook aan staat. 3 uur laten smoren.

    

  


  
    
      Frankisch stoofvlees


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1500 g rundvlees (schouderstuk/heupstuk)


      1500 ml water


      1 eetlepel zout


      250 ml azijn


      3 laurierblaadjes


      8 peperkorrels


      5 jeneverbessen


      3 kruidnagels


      2 middelgrote uien


      1 prei


      2 wortels


      ¼ selderijknol


      100 gram ontbijtkoek


      2 eetlepels suiker


      1½ dl room


      1½ dl zure room


      braadvet


      vossenbessen (uit een potje)


      zout en peper


      Was de wortels, prei en selderijknol en snijd ze in grove stukken. Pel de uien en snijd deze in vieren. Breng ze samen met de specerijen, de groenten, het zout en het water in een pan aan de kook. Zet het vuur uit en laat het afkoelen. Leg het vlees in een glazen ovenschaal, voeg de azijn toe en schenk de afgekoelde bouillon over het vlees tot het net onder staat.


      Zet de schaal gedurende 5 dagen afgedekt in de koelkast en keer het vlees af en toe. Neem het vlees na 5 dagen uit de marinade en dep het droog. Schroei het vlees aan alle kanten snel dicht en schenk beetje bij beetje de marinade met de groenten over het vlees. Laat het braadstuk op halfhoog vuur ongeveer 2 uur smoren tot het vlees zacht is. Vul na ongeveer 1½ uur de marinade aan met water tot ongeveer 1 liter. Neem vervolgens het vlees uit de pan en houd het warm.


      Pureer de groenten met een staafmixer. Wrijf ze door een fijne zeef en voeg het weer toe aan de saus. Laat de ontbijtkoek weken in de saus, breng het aan de kook en roer het goed door elkaar met een garde. Roer vervolgens beide soorten room erdoor met de garde. Voeg de vossenbessen toe en breng het op smaak met suiker, zout en peper voor een heerlijke zoetzure saus. Snijd het vlees in plakken en serveer het met knoedels of aardappelen.

    

  


  
    
      Jagersstoofpot met oestersaus


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 eetlepel olijfolie


      4 eetlepels boter


      1 rode ui, gehakt


      2 stengels bleekselderij, gehakt


      1 wortel, gehakt


      650 gram runderstoofvlees, in blokjes


      2 eetlepels Engelse mosterd (flink scherp)


      3 gepelde tomaten, in blokjes


      1 kilo grote geschilde aardappelen, in schijfjes gesneden


      4 eetlepels oestersaus


      100 ml rode wijn


      250 ml warme runderbouillon


      zout en peper


      Een heerlijk Westers gerecht met als enig Chinese ingrediënt de oestersaus. Deze saus geeft een enorme verdieping aan de smaak.


      Zet de oven op 180°C. Neem een grote pan, zet het op het vuur met wat olie en boter. Dan mag de ui, de selderij en de wortel er in. Bak het 5 minuten om de smaken vrij te krijgen. Voeg het vlees toe. Het vuur hoog zetten en bak het tot het mooi bruin is. Voeg oestersaus, rode wijn en bouillon toe, samen met de mosterd en de tomaten. Laat het aan de kook komen. Leg de schijfjes aardappel bovenop het vlees en strooi er bij elke laag wat zout en peper tussen. Dan de pan een flink uur in de oven zetten. De bovenkant van de aardappelen is dan mooi goudbruin.

    

  


  
    
      Gestoofde kalfslapjes


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram kalfslapjes


      ½ dl bouillon


      2 eetlepels paneermeel


      1 citroen in plakjes


      nootmuskaat


      zout


      Wrijf de kalflapjes in met wat zout en nootmuskaat. Leg ze dan in een ingevette ovenschotel. Je hebt toch vast nog wel wat bouillon achter de hand? Maak je dat van een blokje, pas dan op dat het niet te zout wordt. Dan bouillon erover gieten. Tot het vlees net niet onderstaat. Strooi er wat paneermeel over. Nu in een voorverwarmde oven plaatsen, 45 minuten laten staan. Met de deksel erop, maar zo dat er wel wat stoom kan ontsnappen. Na 30 minuten haal je de deksel eraf en doe je nog een beetje paneermeel en wat klontjes boter daarop. Dat wordt in de laatste 15 minuten mooi bruin. Ouderwets serveren met schijfjes citroen en puree erbij.


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Vis


      Of het nou vanwege de knappe dochter van de haringman was of dat ik echt gek was op haring, ik weet het niet zeker meer, maar ik was dus zo’n kind dat van zijn zakgeld haring ging kopen. In Bilthoven, bij vishandel Stroek en ja, Carla was adembenemend mooi.


      Zullen we eens een nationaal onderzoek doen? Ik ben er namelijk van overtuigd dat visboervrouwen altijd bovengemiddeld mooi zijn. Ik heb Carla en haar moeder al als voorbeeld uit mijn jeugd, maar tegenwoordig is het echt niet anders. Bij haringkar Gudde, bij mij op het plein, staat mevrouw Gudde te stralen en bij Snoek, bij mij om de hoek staat mevrouw Snoek te stralen. Snoek ja, niet Stroek. Dat komt omdat Snoek en Stroek oorspronkelijk Volendammers zijn en die hebben allemaal bijna dezelfde namen.


      Soms zijn er dagen dat ik wel twéé haringen eet. Eerst bij de laatste drager van de Gouden Haringspeld, Gudde. Na hem is het stadsblad de Echo indertijd gestopt met die verkiezing. Gudde snijdt een kunststuk van een haring. Ieder graatje gaat er aan. Het vlees blank, geen spoortje pekel. En grote haringen. En zijn vrouw lacht altijd. Zo’n grote warme glimlach. Mijn vrouw lacht niet altijd. En dan denk ik, hoe flikt die haringman dat nou? Hun zoon werkt ook in de kraam. En als ik naar die jongen kijk, dan zie ik pretoogjes. Zo van: “Mijn tijd komt nog wel, wij haringmannen weten hoe het moet.” Wat weet hij dat wij gewone stervelingen niet weten?


      Op naar Snoek. Voor de tweede haring van de dag, die is Volendams, en anders dan die van Gudde. Gudde snijdt een Amsterdamse haring en gaat voor groot, sterk en blank. Snoek gaat voor kleiner, en voor hem hoeft het allemaal niet zo wit maar wel mooi gesneden. Zijn haringen zijn kleiner en goedkoper maar wel met aandacht schoongemaakt. En er ligt ook nooit voorraad, alles is vers, schoongemaakt waar je bij staat. Hij staat daar achter zijn plank en heeft altijd een grijns op zijn gezicht. Ja, dank je de koekoek, heb je zijn vrouw wel eens gezien? Als zij lacht begint de zon te schijnen en bij hun in de winkel schijnt de zon altijd. Hun dochter staat ook af en toe in de winkel. Dan zie je twee zonnen.


      Vroeger in de viswinkel van Stroek in Bilthoven kwam altijd meneer Van Dam. Hij liep heel kwiek door het dorp, en was een stuk ouder dan je hem zo zou geven. Meneer Van Dam at elke dag een haring. Als je hem vroeg hoe hij zo mooi oud geworden was dan zei hij altijd: “Eén haring per dag zet de dood in de wacht.” Vandaar dus dat ik graag en vaak haring eet. Omdat het zo gezond is en je er zo mooi oud mee kan worden. Ik ga vast een harinkje halen, met een borrel erbij, en genieten van de aanblik van de prachtige visboervrouwen.

    

  


  
    
      Ceviche met doradefilet


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      600 gram kraakverse doradefilet


      sap van 1 limoen


      2 tenen knoflook


      stukje verse gemberwortel


      50 ml kokosroom


      flink bieslook, fijn gehakt


      1 rijpe avocado


      vier takjes basilicum


      zout en peper


      Spoel de filet goed af en snij die in kleine blokjes. Doe de blokjes in een schaal en vermeng ze met limoensap. Het zuur van de limoen werkt fermenterend, dus garend. De vis zal ook wit worden. Zet het een ½ uur in de koelkast. Pel knoflook en schil de gember. En nu hakken, zo fijn als je maar kan. Meng met de room en bieslook, doe de vis erbij en laat het weer even in de koelkast staan om de smaken te binden. Op smaak brengen met zout en peper. Serveer met schijfjes avocado en blaadjes basilicum.

    

  


  
    
      Inktvis paella


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      8 eetlepels olijfolie


      3 uien, gesnipperd


      2 blaadjes laurier


      ongeveer 1 kilo pijlinktvis, schoongemaakt, in blokjes van 3 centimeter


      half glas droge witte wijn


      10 teentjes knoflook, gevijzeld


      5 saffraandraadjes


      2 eetlepels fijngehakte peterselie


      half glas sherry


      1½ liter visbouillon


      1 rode en 1 groene paprika, in kleine blokjes


      700 gram paellarijst


      zout


      Bak in 2 eetlepels olie 2/3 van de ui. Doe er de laurier bij en de inktvisstukken. Even doorbakken, dan de wijn erbij en laat het 20 minuten pruttelen. Breng in de tussentijd de visbouillon aan de kook. Voeg toe aan de inktvis: de knoflook, saffraan, peterselie en wat zout naar smaak. Laat nog even pruttelen. Fruit met de rest van de olie, in een grote ondiepe pan, de paprika en de rest van de ui. Roer de rijst erdoor. Doe de pijlinktvis erbij en de bouillon. Laat het aan de kook komen, 5 minuten en zet de pan dan in een voorverwarmde oven (200° C), ongeveer een kwartier, tot de bouillon is opgenomen. Laat nog even afgedekt staan, zo’n 10 minuten.

    

  


  
    
      Vis met herfstsaus


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      2 eetlepels grote rozijnen


      50 gram eekhoorntjesbrood, vers


      4 moten kabeljauwfilet (150 gram)


      1 uitje


      1 dl witte wijn


      1 eetlepel geroosterde hazelnoten


      ½ teen knoflook


      1 dl slagroom


      Verse vis koop je bij de vishandel en niet bij de supermarkt. Kabeljauw zou mooi zijn, of laat je anders adviseren. Onno Kleyn en Loethe Olthuis noteerden dit Catalaanse recept in een leuk boek van hen.


      Week de rozijnen 1 uur in koud water. Borstel het eekhoorntjesbrood en snij het in stukjes. Fruit de ui in wat olie op laag vuur, langzaam, 20 minuten. Bak de paddenstoelen mee en voeg de wijn toe. Laat even zachtjes staan, een minuut of 10. Nu de hazelnoten, de knoflook en de saus in de blender, of met de staafmixer fijn maken. Door een zeef terug doen in een pannetje en de room en de rozijnen erbij. Zorg dat het een mooie gladde saus is. Bak de vis in olie op laag vuur. Om en om, alles bij elkaar 4 tot 6 minuten. Serveer de vis met de warme saus.


      (Uit: 52 Weekendmenu’s, Onno Kleyn en Loethe Olthuis)

    

  


  
    
      Haringsalade


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      250 gram aardappelen


      150 gram gekookte bieten


      125 ml zure room


      2 eetlepels mayonaise


      2 eieren, hardgekookt


      sla


      1 ui, gesnipperd


      2 zoute haringen, in reepjes van een ½ cm


      peper


      Een heerlijke haringsalade met bietjes.


      Kook de aardappelen en laat ze afkoelen. Rasp de bieten op de grove rasp. Druk uit en bewaar het vocht. Meng de zure room, de mayonaise en 1 eetlepel van het bietensap. Breng het op smaak met wat peper.


      Ondertussen kan je aardappelen ook raspen. Pel de eieren en hak ze fijn. Maak een kroon van lekkere slabladeren. Dan een schepje aardappelen, een schepje bieten, de ui en het ei mooi door elkaar doen. Daarover heen komen de reepjes haring en dan maak je het af met saus.

    

  


  
    
      Visserskost


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      400 gram aardappelen


      50 gram roomboter


      ½ l melk


      1 prei, het wit in ringen gesneden


      350 gram witte vis (koolvis is prima)


      1 laurierblad


      5 peperkorrels


      30 gram bloem


      50 gram cheddar, geraspt


      zout en peper


      Kook de aardappelen, stamp ze fijn en maak er met 25 gram boter en 2 eetlepels warme melk puree van. Fruit de prei en zet het apart. Doe de peperkorrels en laurier samen met de vis en de melk in een pannetje en breng het aan de kook. Direct weer van het vuur halen en met de deksel op de pan 7 minuten laten staan. Peperkorrels en laurier uit de melk halen, de vis zeven en de melk bewaren. Bijna klaar. Doe het laatste beetje boter in een pannetje, tot het bruist. Voeg de bloem toe, roer tot die mooi gebonden is en dan beetje bij beetje de vismelk erbij. Tot je een mooi dikke saus krijgt. Breng het goed op smaak.


      Dan de ovenschaal vullen. Eerst de vis, dan de prei en zout en peper. En daar schenk je de saus over. Afdekken met aardappelpuree en daar weer cheddar over. Schuif de schaal in een oven die 200° C is, en laat het er 30 minuten in staan.

    

  


  
    
      Ouderwetse schelvis


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      2 schelvissen, gefileerd


      ½ liter visbouillon


      1 lepel boter


      2 lepels bloem


      1 dl witte wijnazijn (naarsmaak)


      zout en peper


      Schelvis is een heerlijke vis die volop wordt gevangen en niet duur hoeft te zijn. Maak hem maar eens op deze ouderwetse manier. Niet koken, maar in water van 80° C leggen.


      Vis (laten) schoonmaken. Neem de filets van twee schelvissen. Breng in een brede pan een laag water aan de kook. Doe er wat zout bij en draai het vuur uit. Leg de schelvisfilets erin, binnen 8 minuten zijn ze gaar. Hou even in de gaten dat het water niet onder de 80° C komt. Schep de filets uit het water op een schaal. Maak vervolgens de zure saus: laat de boter smelten, bloem er door, giet er de visbouillon bij en breng met zout, peper en een flinke scheut witte wijnazijn op smaak. Giet de saus over de vis. En dan gladde aardappeltjes erbij.


      (Uit: De Smulpaap van Borghende, Wim Welberg)

    

  


  
    
      Kabeljauw met spek


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram kabeljauwfilet


      kruidenboeket van takje tijm, laurierblad en peterselie


      water

      



      VOOR DE SAUS:


      100 gram gerookte spekblokjes


      2 eetlepels boter


      1 ui, gesnipperd


      2 eetlepels bloem


      2 dl visvocht


      2 dl bruin bier


      2 theelepels dijonmosterd


      1 dl room


      zout en peper


      Dit gerecht is lekker met elke stevige witvis, maar met kabeljauw in het bijzonder (wel één stuk vragen aan de visboer). Het mooie is, dat in tegenstelling tot wat iedereen altijd denkt, je vlees (spek in dit geval) en vis wel degelijk heel goed kunt combineren.


      Let op de mooie techniek van vis garen. Zet de vis met koud water op, dan peperkorrels erbij, een beetje zout, witte wijn en een kruidenboeketje. Als het water kookt, de deksel op de pan doen en direct het vuur uitzetten. Laat het zo 8 minuten staan. Schep de filets uit het vocht en hou ze warm in een vuurvaste schaal. Zeef het vocht. Inmiddels heb je de spekblokjes al uitgebakken en uit het vet geschept. In dat vet fruit je de uitjes en daar meng je de bloem door. Roer wat visvocht en bier erbij tot je een prachtige gebonden saus hebt. Zachtjes doorkoken, 5 minuten en dan de mosterd erdoor. Zout en peper en wat room toevoegen. Giet de saus over de vis en strooi er nog wat spekjes over.

    

  


  
    
      Kabeljauw uit de oven


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 kilo verse kabeljauw, ‘staartstukken’ (kan ook uit de diepvries)


      1 blokje runderbouillon


      2 laurier blaadjes


      2 kruidnagels


      1 theelepel mosterd, fijn


      1 ui


      4 dl melk


      6 hard gekookte eieren, in plakjes


      300 gram geraspte kaas, belegen


      200 gram roomboter


      200 gram bloem


      1 grote beboterde ovenschaal


      500 gram gekookte aardappelen, in plakjes


      15 peperkorrels


      Dit is een geweldig recept uit Ierland, van Marina van der Meij. Het is een goed alternatief voor wie wat moois op tafel wil zetten, maar niet aan de herten, everzwijnen of kalkoenen wil.


      ‘Breng de melk met het laurierblad, peperkorrels, ui langzaam aan de kook en laat de kruiden 20 minuten in de melk trekken. Leg de vis erin, 10 minuten. Hou het vuur laag. Het hoeft niet te koken. Als de vis gaar is, voorzichtig met de schuimspaan er uit halen en in de beboterde ovenschaal doen. De melk zeven en apart houden.


      Smelt de boter in een steelpannetje, in één keer de bloem erbij, van het vuur af en goed roeren, beetje voor beetje de melk erdoor roeren, het wordt eerst een bal daarna een gladde saus. Even op laag vuur laten doorkoken, goed blijven roeren. Mosterd erbij, eventueel wat cayennepeper voor ieder zijn smaak. Vis in de oven schaal goed verdelen. Saus erover gieten, plakjes ei erover verdelen, goed dicht de aardappelplakjes erover leggen. Kaas erover strooien, blokjes boter verdelen. Oven voorverwarmen, op 180° C, 30 minuten in de oven.’


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Indische keuken


      Mijn moeder droomde altijd over haar Indische voorouders. Ze was de kleindochter van een echte Indische prinses. Dit verklaart waarschijnlijk mijn grote belangstelling voor Indisch eten. Ik ben twee keer naar Indonesië geweest. Ik voelde me er als een vis in het water. De geuren, de kleuren, het eten, de warmte, de vleugjes tocht die je zoekt in lange straten met overal van die bonte kleine nering. De avondmarkten met al dat geweldige eten.


      Zo kwam ik in het paleis van de sultan van Yogyakarta terecht en raakte met zijn broer in gesprek. Ik vroeg hem of ze misschien mijn overgrootmoeder in de boeken hadden staan. Hij wilde wel eens kijken. Ik mocht in de tuin wandelen, dat was een privilege. In deze tuin zat een compleet gamelan-orkest, waar ik gek op ben. Ik ging er naast zitten, onder een mangoboom. De vrucht waar mijn moeder zo van hield. Er gebeurde niets. Niemand begon, ze keken allemaal naar mij. Ik moest weg, maar waarom? Omdat de gamelan heilig is, het is een spiritueel ritueel. Maar nu gingen ze oefenen en dat is wat anders. Dan zou een buitenstander fouten kunnen horen en misschien denken dat ze er maar wat met de pet naar gooiden.


      In de stilte van de besluiteloosheid van een heel orkest ritselde het opeens oorverdovend boven mij in de boom. Ik keek omhoog en bracht in een fractie van een seconde mijn handen bij elkaar. Er viel een rijpe mango in. De orkestleider haalde opgelucht adem en gaf het teken dat de bekkens konden worden ingezet. Na twee uur was er pauze en de orkestleider kwam even naast me zitten. Ik maakte de mango schoon met mijn zakmes en sneed een stuk voor hem af. Hij wilde mij wel vertellen wat er aan de hand was. Toen kwam het verhaal over een vreemdeling die door de fouten die ze maakten misschien boos zou worden, of de muziek niet zou begrijpen. Maar, zei hij, u bent geen vreemdeling, want de boom kent u. En als de boom u kent en u een vrucht geeft, dan bent u hier op uw plaats. Daarom konden we toch muziek maken.


      Even later kwam de broer van de sultan. Hij had niets kunnen vinden over mijn grootmoeder. Waarschijnlijk stamde ze uit een ander sultanaat of ze was toch de dochter van de die ene sultan die maar liefst 321 dochters had. Hij had ook gehoord van de vrucht die in mijn handen was gevallen. “Een goed teken,” zei hij. “De boom kent je al.”

    

  


  
    
      Saté


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      400 gram varkenshaas


      3 teentjes knoflook


      3 eetlepels ketjap manis

      



      VOOR DE SAUS:


      1 ui


      2 teentjes knoflook


      2 rode lomboks (kleine pepertjes)


      250 gram pindakaas met stukjes noot


      2 eetlepels ketjap manis


      citroensap


      zout


      Heerlijk zo’n echte saté, die fijne stukjes vlees, licht geroosterd en dan zo’n extra smakelijk sausje.


      Eerst snij je het vlees in blokjes van 1½ cm. Snij dan de knoflook ragfijn, roer het door de ketjap en voeg peper naar smaak toe. Schep dit door het vlees en zet het een uurtje weg. Dan de satépennen weken en de stukjes vlees eraan rijgen. In 6 minuten rustig aan bruin roosteren. En dan de ui, lomboks en knoflook fijnsnijden, en in een vijzel fijn wrijven. Roer er pindakaas, ketjap, citroensap en zout naar smaak door. Eventueel verdunnen met een scheutje water en al roerend verwarmen. Bij het zelf maken, komen al die heerlijke geuren vrij.


      (Uit: De Authentiek Indische Keuken, Lonny Gerungan)

    

  


  
    
      Ajam Smoor


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 kip, in zes stukken gesneden


      2 eetlepels olie


      1 grote ui in dikke schijven


      4 teentjes knoflook


      3 eetlepels boter


      1 theelepel geraspte nootmuskaat


      ½ blokje kippenbouillon


      125 ml water


      ½ theelepel peper


      4 eetlepels ketjap


      ½ theelepel azijn


      1 theelepel maïzena


      suiker


      zout


      Bak de stukken kip gaar in olie en laat ze uitlekken. Fruit de ui en knoflook licht in de boter. Doe hierbij de nootmuskaat, de kippenbouillon met het water, de peper en de ketjap. Zet de pan laag op het vuur. Nu de kip erbij, de azijn mengen met de maïzena om een mooi papje te maken. Roeren, op smaak brengen met zout en wat suiker. Je bent nooit klaar met Indisch eten, dus er kan altijd nog een schaaltje bij. Bijvoorbeeld boontjes met een beetje uitgebakken spek en gedroogde gebakken uitjes erbij, en een kom rijst.

    

  


  
    
      Gehakt-saté


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 gram varkensgehakt


      7 sjalotjes


      3 teentjes knoflook


      5 rawits (pepertjes)


      1 stukje koenjit (geelwortel) van 3 cm


      ½ kopje santen (kokosmelk)


      sap van 2 jeruk limo (Indische limoen)


      3 eetlepel gesmolten gula bali (palm- en rietsuikermengsel)


      zout


      Snij de sjalotjes fijn en bak ze goudbruin. Pel de knoflook, verwijder de steeltjes van de rawits en schil de koenjit. Wrijf het fijn tot een pasta in de cobek (vijzel). Vermeng het met de sjalotjes, de santen, het limosap, de gesmolten gula bali, het gehakt en wat zout. Vorm balletjes van de massa en kneed ze om de satéstokjes. Rooster ze dan onder de grill.

    

  


  
    
      Indische boerenkool


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 kilo aardappelen, geschild en in stukjes


      600 gram boerenkool, liefst bio en zelf gesneden


      100 ml melk


      50 gram roomboter


      1 rookworst


      4 eetlepels gebakken uitjes


      2 dl water


      1 dl Kikkoman


      1 theelepel sambal brandal


      Een tip: boerenkool wordt ontzettend lekker door het te stomen. Het allerhandigste is zo’n uitklapbaar mandje dat je onderin je grote pan legt. Aardappelen er op (in stukjes gesneden, dan zijn ze gelijk klaar met de kool) en daar de boerenkool overheen. Water onder in de pan, net zo dat je het een klein beetje boven dat uitklapbare stoomrekje ziet. Aardappelen met de boerenkool erop, vuur aanzetten, en na een paar tellen is de boerenkool al zo geslonken dat je er de rest bij kan doen. Verse en vooral biologische boerenkool slinkt minder.


      Dan de Indische versie: de worst de laatste 5 minuten bovenop de boerenkool warm laten worden. Even apart leggen en het rekje uit de pan halen. Dan stampen en samen met het stoomvocht en een flinke klont boter erbij door de boerenkool mengen. Voeg melk en boter toe tot het zacht en smeuïg naar je smaak is. Doe de gebakken uitjes in een pannetje en giet daar een scheut water bij. Laat het iets koken. Nu op smaak brengen met Kikkoman. Dan de sambal erdoor. Dit is dus de jus voor in het kuiltje. En verder strooi je er alles overheen wat je ook bij een rijsttafel zou hebben. Vooral verkruimelde emping (kroepoek) is zó lekker.

    

  


  
    
      Indische eieren


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      8 eieren


      2 uien, gesnipperd


      2 teentjes knoflook, geperst


      1 theelepel sambal oelek


      1 theelepel gemberpoeder (djahé)


      1 theelepel laos


      1 theelepel koenjit (geelwortel / kurkuma)


      1 theelepel ketoembar (koriander)


      1 theelepel citroensap


      ½ blokje kruidenbouillon


      2 dl water


      ½ blok santen (kokos)


      1 eetlepel ketjap manis


      scheutje olie


      Eerst de eieren hard koken, niet te lang, 5 minuten is genoeg. Af laten koelen en pellen. Dan de smaak maken door sambal, uien, knoflook, kruiden en citroensap door elkaar te roeren en glad te maken in de vijzel. Niet met de keukenmachine, daar wordt het waterig van. Olie verhitten en het mengsel even aanbakken en goed roeren. Dan het bouillontablet en het water erbij en aan de kook brengen. Eieren erin en 5 minuten laten koken. Dan santen en ketjap erbij en nog even doorwarmen. Lekker met atjar.

    

  


  
    
      Indischekippenlevers


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      300 gram kippenlevers


      4 eetlepels sherry


      2 eetlepels ketjap manis


      1 teen knoflook, uitgeperst


      ½ theelepel gemberpoeder (djahé)


      2 eetlepels bloem


      beetje bouillonpoeder


      zout en peper


      Spoel de kippenlevers schoon en dep ze droog. Zet ze een ½ uurtje in een mengsel van sherry, ketjap, knoflook en gemberpoeder. Laat ze dan weer uitlekken en haal ze door de bloem. Nu een flinke klont boter in de pan, laten bruisen en daar de levers mooi bruin in bakken. Let op, zet het vuur niet te hoog. De levers moeten eigenlijk net niet helemaal gaar zijn, dan zijn ze het allerlekkerst.


      Schep de levers uit de pan en doe er wat water in, een beetje bouillonpoeder en het ketjap-sherrymengsel. Het vuur even hoog zetten en goed roeren, dan zal het sausje wel willen binden. Anders doe je er nog een klein beetje bloem bij. Wil je er wat meer smaak aan, dan een scheutje ketjap, een beetje sherry en nog wat gemberpoeder erbij. Wat zout en peper is ook goed. Of een beetje sambal. Schep dit sausje weer over de kippenlevers.


      Erbij: gebakken aubergines, of gewoon boontjes met een beetje ui en tomaat in een heel klein laagje water opgezet tot ze mooi gestoofd zijn. En rijst natuurlijk.

    

  


  
    
      Indisch gehaktbrood (Frikadel pan)


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      300 gram gekookte aardappelen


      500 gram rundergehakt


      2 eieren


      1 theelepel gemberpoeder (djahé)


      2 theelepels gemalen koriander (ketoembar)


      1 theelepel gemalen komijn (djinten)


      2 tenen knoflook, geperst


      3 eetlepels ketjap manis


      2 eetlepels seroendeng (gekruide kokos)


      zout en peper


      Laat je niet afleiden door dat ‘frikadel’, dat is in Indonesië het woord geworden voor gehaktbal. ‘Frikadel pan’ is een gehaktbrood. In Indonesische recepten zie je altijd meteen dat er aardappelen doorheen gaan. Kennelijk hadden ze die steeds over en bedachten ze slimme wegen om ervan af te komen. Het leverde dit heerlijke recept op.


      Zet de oven op 200° C. Prak de aardappelen en doe daar het gehakt bij met de eieren, het gemberpoeder, de koriander en de komijn. Erg lekker is ook om er wat seroendeng door te scheppen. Knoflook uitpersen, zout en peper erbij en kneden.


      Het gehakt mag in de ovenschaal, 20 minuten bakken en dan er uithalen. Bestrijken met dikke ketjap en bak het dan weer 15 minuten. Af laten koelen, in plakken snijden en serveren.

    

  


  
    
      Nasi goreng met kip en garnalen


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 kip


      500 gram rijst


      1 liter water (echt waar)


      3 grote uien


      4 tenen knoflook


      1 eetlepel sambal


      1 komkommer


      4 hardgekookte eieren


      50 gram garnalen


      4 stuks foelie


      1 theelepel witte peper


      8 kruidnagels


      1 eetlepel ketoembar (koriander)


      ½ eetlepel djinten (komijn)


      ½ theelepel trassi (garnalenpasta)


      1 theelepel zout


      Kook de kip met zout, peper, kruidnagels en foelie in het water gaar. Haal de kip uit de bouillon. Kook dan de rijst gaar in de kippenbouillon. Laat de kip even afkoelen. Meng fijngesneden knoflook, trassi, djinten, sambal en ketoembar door elkaar en bak dit mengsel samen met stukjes van de kip en fijngesneden ui. Bak vervolgens de rijst met het kipmengsel mee. Meng er de helft van de garnalen door. Gebruik de overige garnalen, de komkommer (in schijfjes) en de plakjes ei voor de garnering.


      (Uit: Indonesisch kookboek van A tot Z, Elly Jansen)

    

  


  
    
      Nasi goreng met varkensvlees


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      400 gram rijst


      1 flinke ui, fijngesneden


      2 teentjes knoflook, fijngesneden


      3 eetlepels plantaardige olie


      200 gram varkensvlees


      1 theelepel trassi bakar (garnalenpasta)


      1 theelepel gemalen ketoembar (koriander)


      1 theelepel laospoeder (galangawortel)


      1 theelepel sambal oelek


      100 gram diepvries doperwten


      takje selderij


      ketjap asin (zoute ketjap)


      Kook de rijst gaar en laat die afkoelen. Bak het vlees gaar in de olie in de wadjan. Schep het er uit en snij het fijn. Fruit de ui en de knoflook in 5 minuten lichtbruin. Voeg dan de trassi, ketoembar, laos en sambal toe. Schep het vlees erdoor en de doperwten. Laat het 5 minuten sudderen. Nu wordt de smaak namelijk gemaakt. Als laatste de rijst, lekker bakken, tot alles goed warm is. Een scheutje ketjap en de fijngesneden selderie er door.


      Een gebakken eitje erbij, wat augurken en een potje sambal op tafel.


      (Uit: De Authentiek Indische Keuken, Lonny Gerungan)

    

  


  
    
      Indische rundersmoor


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      VOOR DE KRUIDENPASTA:


      10 sjalotten, geschild en fijngehakt


      6 tenen knoflook, geschild en fijngehakt


      5 centimeter verse gember, geschild en fijngehakt


      10 centimeter laos, geschild en fijngehakt


      6 pepers, fijngehakt, zonder zaadjes


      10 kemirienoten


      1 eetlepel korianderzaadjes (ketoembar)


      1 eetlepel zwarte peperkorrels


      4 eetlepels palmsuiker (Javaanse suiker)


      4 eetlepels bakolie


      2 salamblaadjes (laurierblaadjes)

      



      VOOR GESMOORD RUNDVLEES:


      1 volle eetlepel kruidenpasta als hierboven


      700 gram rundvlees, doorregen in blokjes


      2 stengels sereh (citroengras), gekneusd


      2 blaadjes salam (laurier)


      2 cm laos, geschild


      1 liter water


      1 liter kokosmelk


      zout en peper


      Wrijf alle ingrediënten voor de kruidenpasta, behalve de olie en de salam, in een Indonesische vijzel fijn. Als je hier geen geduld voor hebt, doe het dan in de keukenmachine, maar wel rustig aan want anders wordt het soep. Bak dan de pasta op middelhoog vuur tot ze heerlijk geurt en mooi bruin is. Verdeel het in 5 porties. Hou een portie achter, de rest gaat in de vriezer tot je dit gerecht weer maakt.


      Bak de kruidenpasta. Voeg het rundvlees, sereh, salam, laos en water toe. Breng het aan de kook, en draai het vuur laag. Laat het 1 uur pruttelen. Nu voeg je de kokos toe en breng je het opnieuw aan de kook. Laat het weer pruttelen, maar haal de deksel van het gerecht af, want anders schift de kokosmelk. Na weer een uur, soms iets meer (dit zie je vanzelf) is het vlees opeens zacht en begint de kokos extra te geuren.

    

  


  
    
      Pittige Indische omelet


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      4 eieren


      1 eetlepel peterselie, fijngesneden


      100 gram kippenlevertjes


      1 sjalot, zeer fijn gesneden


      2 bosuitjes, in ringen


      ½ rode peper, in ringen, naar smaak met of zonder zaadjes


      zout en peper


      Breek de eieren in een schaal en klop ze los met zout, peper en peterselie. Snij de kippenlevers in vieren. Bak de kippenlevers op hoog vuur in 2 eetlepels olie bruin. Doe er dan meteen de sjalot, de rode peper en de bosui bij. Draai het vuur laag en laat het garen. Niet te lang, want dan wordt het droog. Doe wat olie in een ruime pan en verhit de olie matig. Giet er het eimengsel in. Laat het op halfhoog vuur stollen. Schuif in het begin het gestolde deel aan de rand steeds weer naar het midden, zodat het vloeibare deel weer naar buiten loopt. Verdeel de kippenlevers op het midden van de omelet en sla beide zijkanten er overheen. Serveer het in repen gesneden.


      (Uit: De Authentiek Indische Keuken, Lonny Gerungan)

    

  


  
    
      Indische uiensoep


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      11 witte uien in ringen (zoete ui mag ook, dan 6 grote)


      3 tenen knoflook, fijn gesneden


      200 gram aardappelen, in blokjes


      1 dunne prei, in ringen


      paar takjes selderij, gehakt


      25 gram boter


      1½ liter runderbouillon


      21epels zilveruitjes


      1 dl melk


      1 theelepel foelie


      zout en peper


      Deze heet ‘sop bawang’. Sob is soep, bawang is ui. Uiensoep. Maar dan net even anders. Als je de kaas erover mist, smelt dan wat op een boterham en eet het ernaast.


      Smelt de boter en smoor de ui en knoflook 10 minuten tot het zacht en glazig is. Doe er de aardappelblokjes bij, en ook de prei en selderij. Zet ze even aan. Giet de bouillon er op en breng het op smaak met zout en peper. Laat het een ½ uurtje koken. Laat inmiddels de uitgelekte zilveruitjes zweten in boter, ongeveer 20 minuten, heel zachtjes aan.


      Giet de soep door een zeef over in een schone pan en doe dan de inhoud van de zeef weer in de soep. Een staafmixer in de soep kan ook. Voeg melk en foelie naar smaak toen en serveer het met de zilveruitjes in de soep.

    

  


  
    
      Indische kipstukjes


      NODIG VOOR 2 TOT 3 PERSONEN:


      300 gram kippendijvlees


      30 gram gemalen kokos


      1 sjalotje, gesnipperd


      1 teen knoflook, geperst


      1 laurierblad


      ½ theelepel serehpoeder (citroengras)


      1 theelepel sambal


      1 theelepel korianderpoeder (ketoembar)


      1 theelepel laospoeder


      1 dl water


      1 dl santen (dikke kokosmelk)


      citroensap


      zout en peper


      Bak de kip met de gemalen kokos in de olie bruin. Doe een sjalotje en knoflook erbij. Het ruikt nu al heerlijk. Dan de kruiden erbij: laurierblad, sereh, sambal, koriander en laos. Steeds een theelepel zoals aangegeven is prima, maar je mag gerust experimenteren. Wat meer sereh maakt het citroenachtiger, wat meer koriander maakt het kruidiger. Laos heeft een meer ondersteunende smaak, daar zou ik niet meer van nemen. Sambal is natuurlijk helemaal naar je eigen smaak. Wel sambal brandal nemen, dat is altijd wat lekkerder (vind ik). Dan nog wat zout, wat gewone peper en het water erbij. Laat het zachtjes stoven, zo’n 20 minuten.


      Haal het laurierblad er uit, voeg de santen toe en breng het weer aan de kook. Als het nodig is, dan wat vocht erbij. Is het te dun, dan een beetje binden met arrowroot of maïzena. Druppel er voor het serveren wat citroensap over. Serveer met rijst en een kommetje groente.

    

  


  
    
      Indische hutspot


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:

      



      1 kilo aardappelen


      750 gram winterwortelen


      250 gram Chinese kool


      1 eetlepel olie


      400 gram bieflappen


      1 zakje droge bami groenten


      1 prei


      1 ui


      1 teentje knoflook


      Dit is de balansversie voor hutspot van Elly Velkers: ‘De wortelen in stukjes snijden en de kool in repen. Aardappelen koken en na 5 minuten de wortelen en de kool toevoegen en samen gaar koken. Ondertussen het rundvlees in blokjes snijden en in de olie bruin bakken. Uit de pan nemen en in de olie de gesnipperde ui, knoflook en de preiringen fruiten.


      De gewelde bamigroenten erbij, even mee fruiten, eventueel nog wat water toevoegen en aan de kook brengen. Het vlees erbij en nog 5 minuten verwarmen. Groenten en aardappelen door elkaar stampen en het vleesmengsel erdoor scheppen.’

    

  


  
    
      Indische omelet


      NODIG VOOR 2 PERSONEN:


      ½ blok tahoe


      1 kleine prei, ragfijn gesneden


      2 tenen knoflook, geperst


      2 eieren


      3 eetlepels ketjap


      2 theelepels sambal oelek


      1 eetlepel citroensap


      zout en peper


      Zo eenvoudig en lekker kan Indonesisch eten ook zijn:


      verkruimel de tahoe, en vermeng het met de zeer fijn gesneden prei, knoflook, zout en peper. Klop de eieren los, roer het tahoemengsel erdoor en bak hiervan een omelet. Aan beide kanten bakken. Maak een sausje van ketjap, sambal en citroensap en giet dit over de omelet.


      (Uit: De Keuken van Melati, Anny Tissot van Patot)

    

  


  
    
      Asinan Jakarta (gemengde groenten)


      NODIG VOOR 4 PERSONEN (ALS BIJGERECHT):


      500 ml azijn


      1 theelepel zout


      1 eetlepel suiker


      4 koolblaadjes, in repen gesneden


      ½ komkommer, in blokjes


      100 gram taugé


      2 eetlepels pindakaas


      1 eetlepel sambal oelek


      5 blaadjes sla


      50 gram gebakken pinda’s


      kroepoek


      zout


      Kook de azijn met suiker en zout. Voeg kool, komkommer en taugé toe zodra de azijn kookt en zet het vuur direct uit. Laat het afkoelen en zet het een dag in de koelkast. Zeef de groente en vang de azijn op. Maak een sausje van pindakaas en ongeveer 250 ml van de azijn. De azijn lepel voor lepel erbij doen en stop als je de saus mooi vindt. Voeg sambal en wat zout toe. Bak de pinda’s even in een hete pan. Dan leg je sla op een bord en doe je de groentes er overheen. Nu de pinda’s: knijp kroepoek erboven fijn en druppel de pindasaus er over. Dat is nog eens lekker groente eten.


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Chinese keuken


      Op een dag kon ik koken. Dat klinkt misschien vreemd, maar de grote pianist Glenn Gould vertelde eens dat pianospelen een besluit is. Dat hij gewoon had besloten pianist te worden en de rest kwam vanzelf. Zo had ik ook besloten dat ik kon koken en de rest kwam vanzelf. Het eerste wat ik maakte was coq au vin. Mijn pleegmoeder lag in bed en haar zes zussen kwamen eten. Die konden allemaal koken dus gaven ze al hun goede raad, kletsend door elkaar heen, richting keuken. Ik zette de dames uiteindelijk overgare kip en ongare snijboontjes voor. Maar er was tenminste eten op tafel, mijn missie was geslaagd. Ik kon koken.


      Een week later maakte ik bij vrienden thuis een boerenomelet. Ik had het begrip ‘boeren’ ietwat ruim genomen, en er een heel zakje boerensoepgroenten in gedaan. Ongegaard. Ze vonden het allemaal heerlijk, zeiden ze. Soms proefde ik wat ik zelf had gemaakt. Dat bleek een goede leerschool. Hoogste tijd om helemaal opnieuw te beginnen. Dat is mij meerdere keren overkomen, een nieuwe weg inslaan. Zo heb ik jaren volgens de Italiaanse school gekookt en daarna jaren volgens de Chinese school.


      Het Italiaans koken ging mij prima af. Vooral de Italiaanse vijf ingrediëntenregel is geniaal. Niet meer dan vijf ingrediënten in een maaltijd, zegt de puriteinse Italiaan. Geniale gerechten komen daaruit voort. En ik leer dagelijks van ze. De allersimpelste spaghettisaus kan altijd nog beter. Overigens, de spaghetti zelf kook ik altijd nog in de pan die je op de voorpagina ziet afgebeeld. En dan kalfsvlees, salie, citroen, een beetje spek en wat paneermeel.


      Het Chinees koken, de nieuwe school, heb ik geleerd van een buurtrestaurant. De eigenaar had begrepen dat bami pangang aan een upgrade toe was. Hij haalde een jonge kok uit Hongkong en liet hem zijn gang gaan. Hiermee was hij zijn tijd ver vooruit. Ze kookten zulke lekkere gerechten in het Reigersbos in Amsterdam-Zuidoost, dat ik hen om kookles vroeg. Dat ging helaas niet, maar ik mocht wel een week in de keuken rondneuzen en ’savonds aan de personeelstafel mee eten. Daar proefde ik dan Chinees spek, pangang, met veel vet en keihard gebakken. Wat een lekkernij. En zure rode soep, waar je helemaal gelukkig van wordt. Van de Chinezen leerde ik alles van te voren te snijden, af te wegen en klaar te zetten. Zo kreeg ik een recept van gebakken mango dat ik vaak voor mijn moeder maakte op haar verjaardag , ze was gek op mango. En dim sum, hier ben ik eens een hele dag mee bezig geweest, inclusief het maken van een deeg waarin het gehakt werd gestopt. In drie minuten op!


      Helemaal gek werd ik na een bezoek aan de grote cheffin Skye Gyngell (Londen). Zij begrijpt hoe smaken in elkaar moeten passen. Ik kon weer eens helemaal opnieuw beginnen. Een vriend van mij opende een restaurant aan huis. Of ik ook kwam koken. Dat deed ik, en als nagerecht had ik het appelijs van Gyngell gemaakt. Dat was zo ontzettend lekker dat een aantal van de genodigden de keuken binnen liep en de ijsmachine demonteerde. Ieder onderdeel werd afgelikt.


      Van Gyngell leerde ik mijn tot nu toe belangrijkste les: alles op je bord moet een functie hebben binnen de compositie die je aanbiedt. Of in mijn eigen woorden: geen excuussla op je bord, omdat het zo goed is om groente te serveren, maar wel heerlijk aangemaakte sla die precies past bij de boontjes die je ernaast hebt gelegd.


      Als ik dus zeg dat ik op een dag kon koken, dan klopt dat in zekere zin, maar eigenlijk zou ik moeten schrijven: op een dag begon ik te leren koken. En zo’n dag gun ik iedereen. Te beginnen met Chinees.

    

  


  
    
      Babi pangang


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      2 kilo buikspek met zwoerd


      10 eetlepels ketjap manis (zoete ketjap)


      3 theelepels laos


      5 theelepels gemberpoeder (djahé)


      4 tenen knoflook, gewreven


      4 eetlepels cognac


      4 theelepels citroensap


      Dit is de Indische versie van de babi pangang. Het is veel vlees, maar zo blijft het sappig. En veel daarvan is vet en dat druipt er af.


      Maak het zwoerd goed schoon en wrijf het in met wat extra cognac. Meng laos, gemberpoeder, knoflook, ketjap, cognac en het citroensap en verdun het geheel met een beetje water. Maak ruitvormige inkepingen in het zwoerd. Smeer het buikspek in met de marinade en leg het een nacht weg in de koelkast. Verwarm de oven voor op 220º C. Leg het spek met het zwoerd naar boven in een braadslee en schuif die zo hoog mogelijk onder de bovenbrander. Afhankelijk van de warmte daar, gedurende 20 minuten tot een half uur. Draai dan de oven terug tot 180° C en schuif de braadslee nu in het midden van de oven. Dan nog 40 minuten nagaren. Zo wordt het knapperig en niet te droog. Serveren met zoetzure tomatensaus en goed uitgeknepen atjar tjampoer.

    

  


  
    
      Wokvis


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      400 gram harderfilet in moten van 5 cm


      2½ dl kippenbouillon


      1 theelepel suiker


      2½ theelepel maïzena


      1½ eetlepel water


      hand vol gedroogde Chinese paddenstoelen, geweekt en in plakjes


      zout en peper

      



      VOOR DE MARINADE:


      ¼ theelepel zout


      1 eiwit


      2 theelepels maïzena


      1 theelepel wijnazijn


      Om goed te kunnen wokken, moet je een dikke gietijzeren wok hebben die de warmte langer vasthoudt. Ook een stevige gasbrander is belangrijk, zodat op hoog vuur gewokt kan worden.


      Meng de ingrediënten voor de marinade en leg hier de vis in. Doe een scheut olie in de wok en bak de vis op hoge temperatuur tot hij wit is. Haal de vis eruit en leg het warm weg. Maak de wok schoon en doe de bouillon erin. Laat het even koken en voeg de suiker, het zout en de peper toe. Doe de vis in de bouillon. Dan de maïzena erbij tot het begint te binden. De paddenstoelen erbij. Laat het iets inkoken tot de saus lekker dik is. Maak af met zout en peper.

    

  


  
    
      Hamlappen in zoetzure saus


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      400 gram magere hamlappen in reepjes


      3 eetlepels sherry


      4 wortels, in plakjes


      2 schijven ananas


      1 grote ui, in stukken


      1 groene paprika, in stukjes


      1 eetlepel bloem


      3 eetlepels maïzena


      1 ei


      1 teen knoflook


      3 eetlepels tomatenketchup


      1 eetlepel donkere sojasaus


      3 eetlepels azijn


      1 dl water


      olie


      zout en peper


      Persoonlijk ben ik geen fan van fruit en vlees samen in een gerecht. Maar er is iets heel moois aan dit gerecht, het is een Chinees recept. Ananas zit precies tussen zoet en zuur, het danst naar believen van de ene smaak naar de andere. Marineer het vlees in wat zout, peper en de sherry. Laat het na een kwartier uitlekken. Roer de bloem met twee eetlepels van de maïzena en het ei tot een papje. Haal daar het vlees door tot het helemaal is bedekt. Maak de olie heet in een wok. Frituur het vlees tot er overal een mooi goudbruin korstje zit. Schep het uit de pan en laat het even uitlekken. Roerbak nu de wortel, paprika, ananas en ui en knijp er de knoflook door.


      Meng ketchup, sojasaus, azijn, suiker en de rest van de maïzena en het water. Giet het bij de groentes en laat het even doorkoken tot een mooi saus. Overgiet het vlees met de groentesaus en dien het op met rijst.

    

  


  
    
      Chinese witvis


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      250 gram witvisfilet (bijvoorbeeld wijting)


      2 lente-uien, fijngesneden


      ½ Spaanse peper in dunne sliertjes


      1 eetlepel knoflook, fijngehakt


      1 eetlepel verse gember, fijngehakt

      



      VOOR DE MARINADE (BESLAG):


      2 theelepels sherry


      ¼ theelepel zout


      1 ei, losgeklopt


      4 eetlepels maïzena


      ½ theelepel bakolie

      



      VOOR DE SAUS:


      5 eetlepels suiker


      ½ eetlepel lichte sojasaus


      2 eetlepels Chinkian-azijn (rijstazijn)


      1¼ theelepel maïzena


      5 eetlepels bouillon


      ¾ theelepel zout


      Voor dit gerecht moet je bij een toko Chinkian-azijn (rijstazijn) kopen. Daarvan bestaan twee soorten: een bitter-zure en een zoetere gekruide soort. Die laatste moet je hebben. Snij de filet in dunne plakjes van een ½ centimeter dik. Meng in een kom de sherry en het zout met de vis. Doe er dan het ei en de maïzena bij, en tot slot de olie. Roer zo dat alle vis goed is bedekt. Maak inmiddels de saus door simpelweg alle ingrediënten te mengen. Wok in een laag olie de stukjes vis op 180°C goudgeel. Laat het uitlekken op keukenpapier en leg het dan in een mooie schaal. Giet de meeste olie uit de wok, en in het laatste beetje olie wok je de knoflook en de gember. Dan giet je de saus erbij en roer je even tot de saus bindt. Strooi er het groen van de lente-ui in, heel even nog laten doorkoken en dan over de vis gieten. Maak het af met in dunne sliertjes gesneden rode peper.

    

  


  
    
      Fu Yong Hai met ei


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      50 gram gekookt kipvlees, heel fijn gesneden


      1 stengel bleekselderij, fijngesneden


      4 gedroogde Chinese paddenstoelen, 5 minuten in heet water geweekt


      50 gram taugé


      1 kleine ui, gesnipperd


      1 eetlepel droge sherry


      zout en peper.

      



      VOOR DE SAUS:


      1 eetlepel maïzena, opgelost in 3 eetlepels koud water


      2 dl kippenbouillon


      1 dl tomatenpuree


      1 eetlepel sojasaus (dun)


      zout en peper


      Dit is een heel simpel Chinees gerecht, waar je veel eer aan kunt behalen.


      Klop de eieren licht en voeg het gare fijngesneden vlees toe. De vliesdun gesneden bleekselderij kan erbij. Knijp het vocht uit de paddenstoelen, haal de stelen er af, hak ze en voeg ze ook toe. Dan de taugé en de uiringen er in. Sherry, zout en peper geven de smaak. In een wok, of stevige pan, bak je dan in hete olie 2 tot 3 omeletten. Dus houd het vuur hoog. In één keer, schep het net zoals bij de Franse omelet. Leg het op een schaal met keukenpapier. Maak het sausje in een pannetje, door alle ingrediënten toe te voegen en even flink door te koken. Giet het over de omeletten. Rijst erbij en geroerbakte groenten.

    

  


  
    
      Hollandse Foe Yong Hai


      NODIG VOOR 2 PERSONEN:


      1 prei, in ringetjes


      1 teen knoflook


      ½ ui, gesnipperd


      75 gram mager varkensvlees, in reepjes (ham mag ook)


      50 gram champignons in plakjes


      2 eieren


      djahé (gemberpoeder)


      scheutje sojasaus


      beetje zout en peper

      



      VOOR DE SAUS:


      1½ dl water


      ½ dl azijn


      1 eetlepel sherry


      1 eetlepel tomatenpuree


      1 eetlepel ketjap


      ½ eetlepel suiker


      chilisaus naar smaak


      1 eetlepel maïzena


      Bij wokken draait het om de hitte. Maar dit gerecht heeft bij uitzondering geen hitte nodig.


      Fruit de prei, de ui en de knoflook. Bak het vlees en de champignons mee. Klop de eieren, met zout, peper, gemberpoeder, sojasaus en een lepel water. Schenk dit mengsel over het vlees. Zet het vuur dan laag en laat het rustig stollen. Als je het mooi wilt presenteren, vouw je de omelet nog dicht. Inmiddels heb je water aan de kook gebracht samen met azijn, sherry, tomatenpuree, ketjap, suiker en chilisaus. Even laten gaan en dan binden met een papje van maïzena. Rijst erbij of mie, allebei lekker.

    

  


  
    
      Chinees gefrituurdevis


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      250 gram witvis (mag wijting)


      2 lente-uien, gesnipperd


      1 rode peper, ragfijn, zonder pitjes en wit


      1 eetlepel knoflook, fijngehakt


      1 eetlepel gember, fijngehakt

      



      VOOR DE MARINADE:


      2 eetlepels sherry


      1 ei, losgeklopt


      3 eetlepels maïzena


      beetje sesamolie

      



      VOOR DE SAUS:


      2 eetlepels suiker


      1 eetlepel lichte sojasaus


      2 eetlepels azijn


      1 theelepel maïzena


      5 eetlepels bouillon


      zout en peper


      Opvallend gemakkelijk dit recept. Gebruik een wok of een pannetje met een dikke bodem.


      Meng sherry, ei, maïzena en een paar druppels sesamolie door elkaar. In dit papje komt de vis. Eerst de vis in reepjes snijden. Snij dan de bosui in mooie reepjes. Ook de peper, zonder zaad en wit, ragfijn hakken. Hetzelfde met de knoflook en de gember, ook ragfijn. Meng in een andere kom de suiker, de sojasaus, de azijn, bouillon, wat zout en nog wat maïzena.


      Nu aan de slag. Verhit de olie, doe de stukjes vis erin. Het is beter in porties te bakken. Als de vis mooi bruin is, dan even laten uitlekken. Leg het op een schaal. Bak in diezelfde olie de gesneden smaakmakers. Heel even en goed heet. Aan de geur weet je wanneer het klaar is. Laat het uitlekken en doe het over de vis. Dan vrijwel alle olie uit de pan doen en de ingrediënten voor de saus er in. Laat het opkomen en even borrelen, de saus bindt dan en is klaar.


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Pannenkoeken


      Mijn Zweedse vriend Anders noemde onze pannenkoeken de ‘Hollandse pizza’. Inmiddels is hij zo vernederlandst, dat hij ook pannenkoeken bakt en erop legt wat hij maar vinden kan.


      Hoewel bijna iedereen tegenwoordig van die Tefal-koekenpannen heeft, krijg ik bij pannenkoeken toch het beeld van een grote zware ijzeren uitgehamerde zwarte pan. Een pan waar een vette lap doorgehaald wordt en die op een loeiende potkachel wordt gezet. Je ruikt dan eerst de lucht van het sissend spek, dan de warme lucht van het beslag en daarna de zoete lichte karamellisatie van de appels. Even dat adembenemende moment dat de pan krachtig naar voren wordt gestoten, de pannenkoek zwierig loslaat van de bodem, dan even los in de lucht hangt en als een krul draait en omgekeerd in de pan wordt opgevangen. “Bord,” roep je hard en daar is er al één. De pan wordt alweer heet, de boterlap gaat er weer door. “Nog een met spek?” “Ja, en kaas!”


      Dat van die zware zwarte koekenpan klopt, maar ik had – en heb nog steeds – een gietijzeren. En die loeiende potkachel, dat was gewoon het fornuis.


      Wij gaan met een stel vrienden al meer dan 25 jaar kamperen. Dat wil zeggen, een groep vaders gaat met hun kinderen kamperen. Omdat wij ervan overtuigd zijn dat het heel goed is voor kinderen om één lang weekend per jaar alleen met hun vaders te zijn. En de vaste regel was dat er de eerste dag pannenkoeken meegenomen werden, zodat de vaders een beetje rustig aan konden doen. In alle auto’s rook het naar de heerlijkste pannenkoeken.


      Opeens kwamen er ook kant en klare pannenkoeken tevoorschijn. Dat was vreemd, want die roken nergens naar. En een paar jaar later zaten de kinderen al aan het bier voordat wij als vaders onze bagage goed en wel in de tent hadden liggen. En pannenkoeken, ho maar. Tot op een dag mijn Zweedse vriend Andes met veel genoegen het aluminiumfolie begon te ontvouwen en lekker van zijn pannenkoeken zat te genieten. De keer daarop waren er al wat meer echte pannenkoeken en binnen korte tijd roken alle auto’s weer naar versgebakken pannenkoeken.


      Mooie lekkere pannenkoeken voor iedereen. Natuurlijk werden ze gemaakt van boekweit (het graan voor de armen) met dunne reepjes spek en een lapje dat, eenmaal door de boter was gehaald, zo weken meeging om de pan mee in te vetten. En stroop was goedkoper dan suiker soms ook nog ringetjes van gedroogde appeltjes. Daarbij de geur van turf op het vuur. Steeds een bundeltje stro of gras waardoor het vuur hoog oplaaide en de pan net heet genoeg werd om de pannenkoek mooi bruin te krijgen. Zo werd in Drenthe pannenkoeken gegeten. De pannenkoek is ook Nederland op z’n armst. En juist daarin vind je dan de smaak van een land. Ons land, een pannenkoekenland.

    

  


  
    
      Gewone pannenkoeken


      NODIG VOOR 10 PANNENKOEKEN:


      200 gram zelfrijzend bakmeel


      1 theelepel bakpoeder


      1 afgestreken eetlepel fijne suiker


      3 dl melk


      2 losgeklopte eieren


      boerenboter


      Neem een gietijzeren pan of ijzer zonder coating. Doe wat olie op een stukje keukenpapier en doop dat in fijn zout. Schuur hiermee de bodem. Veeg die goed schoon en druppel er dan wat olie in. Laat het op hoog vuur staan tot je damp van de olie ziet komen. Nu even wachten, want anders brand je je handen. Dan met keukenpapier schoonmaken. Nu is de pan klaar voor de eerste klont boter, die je langzaam op temperatuur laat komen. Inmiddels heb je het bakmeel, de bakpoeder, de suiker, de melk en de eieren lekker met de garde geklopt en laat je het een ½ uur staan. Af en toe opnieuw kloppen. Zodra de boter donkerder wordt, zet je het vuur hoog en giet je met een diepe lepel het beslag precies in het midden van de boter, die dan mooi mee uitloopt. Wacht nu tot het oppervlak er niet meer vochtig uitziet en keer de pannenkoek. Het vuur weer laag zetten, even wachten, en dan is je pannenkoek klaar. Serveer er eens een speciale stroop bij, bijvoorbeeld ahornstroop of perenstroop. Ook heerlijk met schuimend geklopte warme echte boerenboter en suiker.

    

  


  
    
      Hartige gevulde pannenkoeken


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      100 gram tarwemeel


      100 gram boekweitmeel


      2 eieren


      4 dl melk


      1 theelepel zout

      



      VOOR DE VULLING:


      1 ui, fijngesneden


      2 theelepel karwijzaad


      600 gram spitskool, geschaafd


      2 theelepels mosterdpoeder


      100 gram geraspte kaas


      Neem het tarwemeel en de boekweit en meng die door elkaar met de eieren, het zout en de melk. Gewoon met een garde kloppen tot een mooi glad beslag. Dan 1 uur laten staan. Voor de vulling: rasp intussen de kool en bak die met het uitje en het karwijzaad in een scheut olie aan. Voeg de mosterdpoeder toe en zorg dat je een smeuïg mengsel krijgt. Bak de pannenkoeken in echte boter, je hebt steeds maar een klein klontje nodig. Leg een beetje van de vulling op een pannenkoek en rol die op. Dan lekker kaas er over doen en nog 20 minuten in een oven zetten op 200° C.

    

  


  
    
      Oranjebloesem-pannenkoeken


      NODIG VOOR 12 PANNENKOEKJES:


      2 eieren


      150 ml melk


      120 gram bloem


      1 theelepel gedroogde gist


      2 eetlepels suiker


      1 eetlepel oranjebloesemwater


      20 gram gesmolten boter voor het bakken

      



      VERDER:


      4 sinaasappels


      4 eetlepel witte basterdsuiker


      ½ theelepel kaneel


      2 eetlepels pijnboompitten


      Dit is een heerlijk pannenkoekgerecht. Fris en bijna zomers. Het beslag is simpel. Roer alle ingrediënten, behalve het eiwit, tot een beslag. Klop de eiwitten stijf en schep ze door het beslag. Dan een ½ uur laten rusten om het gist zijn werk te laten doen. Daarna bakken in een hoge kleine koekenpan op redelijk hoog vuur. Schil de sinaasappel tot aan het vruchtvlees en snij de partjes eruit. Bestrooi ze met basterdsuiker en kaneel. Zet het dan even koud weg. Rooster de pijnboompitten en serveer elke pannenkoek met wat sinaasappel en pijnboompitten.

    

  


  
    
      Hippie-pannenkoeken


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      2 uien, gesneden


      2 tenen knoflook, gesnipperd


      2 wortels in plakjes


      ½ komkommer in blokjes


      500 gram volkoren tarwebloem


      handvol rozijnen


      1 ei, geklopt


      1 bosje bieslook, fijngesneden


      400 ml melk


      De smaak van de jaren zeventig. Dit recept komt uit een boekje van Moeder Aarde, dat in de jaren zeventig van de vorige eeuw voor velen de inspiratie was om eens anders te gaan eten.


      Fruit uien, knoflook en wortels in de olie tot de uien goed geel en de wortels gaar zijn. Voeg blokjes komkommer toe en blijf fruiten tot alles gaar is. Sprenkel wat sojasaus over de groenten. Roer nu bloem, melk, rozijnen, en het ei door elkaar en doe daar de groenten in. Ook wat bieslook erbij. Even goed roeren en eventueel met wat melk de dikte van het beslag regelen.


      Bak de pannenkoekjes in olie of boter aan beide kanten mooi bruin. Serveer met wat bieslook erover. Hier mag een pittige salade bij.

    

  


  
    
      Kaiserschmarrn


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 zakje vanillesuiker


      125 gram bloem


      3 eieren


      25 gram suiker


      50 gram rozijnen


      300 gram melk


      40 gram margarine


      50 gram poedersuiker (of 50 gram rum)


      1 snufje zout


      In Salzburg doen ze in rum gewelde rozijnen door het beslag. Maar die kan je er uiteraard ook uitlaten.


      Wel de rozijnen een ½ uur in de rum. Splits de eieren. Klop de eidooiers dik en schuimig met de suiker, de vanillesuiker en het snufje zout. Voeg hierna om en om een beetje bloem en een scheutje melk toe. Klop goed door tot er een glad beslag is ontstaan. Roer de rozijnen met rum erdoorheen. Sla de eiwitten stijf en spatel het schuim voorzichtig door het beslag. Verhit 1 eetlepel boter in een koekenpan en voeg een kwart van het beslag toe. Bak de dikke pannenkoek op een laag vuur tot de onderkant goudbruin is. Til de pannenkoek op, doe nog een beetje boter in de pan en bak de andere kant goudbruin. Leg de koek daarna apart en bak er nog 3 met de rest van het beslag. Breek de pannenkoeken met een vork in onregelmatige stukken en bak die, onder voortdurend omscheppen, nog 5 minuten. Verdeel de Kaiserschmarrn over 4 borden en bestrooi ze rijkelijk met poedersuiker. Heerlijk met een glaasje sekt erbij of ijs.

    

  


  
    
      Pannenkoeken zonder meel


      NODIG VOOR 10 PANNENKOEKEN:


      3 rijpe bananen


      6 eieren, geklopt


      50 gram gedroogde kokosrasp


      150 gram bosbessen


      kokosolie


      2 eetlepels ahornsiroop


      Geen meel in dit recept, waardoor je geïnspireerd wordt eens heel anders te koken.


      Prak de bananen los met een vork. Doe ze in een mengkom en klop de eieren en de kokosrasp erdoor. Dan de bosbessen of blauwe bessen erdoor. De pannenkoeken bak je in een beetje kokosolie mooi goudbruin. Geef er nog wat losse bosbessen bij en giet er een beetje ahornsiroop over. Puur gezond.


      (Uit: The Green Kitchen, David Frenkiel)

    

  


  
    
      Pannenkoeken met paddenstoelen


      NODIG VOOR 6 PANNENKOEKEN:


      375 gram champignons


      125 gram gemengde paddenstoelen


      2 sjalotten


      1 teen knoflook


      225 gram mozzarella


      225 gram ricotta


      basilicum


      zout en peper


      Bak een stuk of 6 pannenkoeken zoals aangegeven in mijn recept van ‘gewone pannenkoeken’. Vet een ovenschaal in met boter. Dan de pannenkoeken vullen: bak de uien, knoflook en champignons met de gemengde paddenstoelen in de boter. Meng het dan, van het vuur af, met de mozzarella en de ricotta. Doe er lekker veel verse basilicum over. Flink peper en misschien een beetje zout.


      Leg nu een lepel van de vulling op elke pannenkoek en vouw ze dicht, zodat je envelopjes krijgt. Leg ze met de vouw omlaag in de ovenschaal. Dan met wat Parmezaanse kaas bestrooien. Een kwartiertje in een warme oven (180° C) is genoeg. Serveer met een kruidige komkommersalade. Geschikt als lunch, voorgerecht of hoofdgerecht.
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      Toetjes


      Nog steeds ken ik het diepe gevoel van afgrijzen dat door mijn hele wezen trok, vergelijk het maar met hoe het gillen van een schoolkrijtje onder je huid kan gaan zitten, op het moment dat ik Nederlandse yoghurt proefde. Ik weet eigenlijk helemaal niet of ik ooit eerder yoghurt had geproefd. Misschien wel. Maar die Nederlandse was zo’n akelige schok dat ik het moment waarop ik voor eerst een lepel van die zure ellende moest eten, nog in mijn systeem voel.


      Wat is dat voor een idiotie van dit volk. Wie haalt dat toch in zijn hoofd om zulke nare zure brei aan onschuldige kinderen te geven. Het klinkt een beetje slap, maar ik was echt een gele vla kind. Wij kregen vla (en yoghurt) van de Utrechtse Melkinrichting, in flessen. De gele vla was elke dag anders. De ene keer zat het stevig in de fles en kwam het er bijna in brokken uit. De andere keer gutste het naar buiten.


      Meestal hoefde ik de yoghurt niet te eten. Ik drink het bitterste bier, eet de zuurste appel, knabbel de puurste chocolade, smeer toastjes vol met een dikke laag Marmite, maar zoiets vies als Nederlandse yoghurt, dat kon en kan ik niet door mijn keel krijgen.


      Ik mocht een keer naar India, en daar serveerden ze schattige kleine bananen die heerlijk smaakten en yoghurt in een bakje. Ik heb het zowaar geproefd en een moment van stilte overkwam me. Dus yoghurt kon wel degelijk heerlijk zijn! Fris tintelend, lichte randjes zuur en in het midden een prachtige volle romigheid.


      Eenmaal thuis ben ik ze allemaal gaan bellen, al die zuivelmakers. Ze kletsten maar wat over zuursels en eigen melkzuurbacteriestammen. Natuurlijk logen ze weer. Het gaat simpelweg om volkomen afgeroomde restproducten die gewoon niet meer lekker te krijgen zijn. Opeens kwamen er Franse yoghurts op de markt, die ook lekker waren en Oostenrijkse en Zwitserse. Zonder toevoegingen, gewoon lekkere yoghurt. En die Nederlandse zuivelgiganten maar gewoon doorgaan met hun verderf. Probeer het maar, neem gewoon een karton yoghurt, uit het melkpakkenschap, als je jezelf eens flink wilt straffen en lang over de zondigheid van de mens wilt nadenken.

    

  


  
    
      Stoofperen


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      4 mooie handperen (ze hoeven niet helemaal rijp te zijn)


      1 citroen


      ½ l droge witte wijn


      4 eetlepel suiker


      1 pijpje kaneel


      takje rozemarijn of wat gedroogde naaldjes


      Schil de peren, halveer ze en haal het klokhuis eruit. Knijp er citroen over om te voorkomen dat ze bruin worden. Zet de wijn op met de suiker, de kaneel en de rozemarijn. Roer tot de suiker is opgelost. Op hoog vuur. Dan mogen de peren erbij, maar rustig aan, een minuut of tien. Laat de peren in de wijn afkoelen. Serveer ze met licht geklopte room waar je iets van het kookvocht in hebt gedaan.

    

  


  
    
      Stokoude poffert (broodkoek)


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 pak zelfrijzend bakmeel


      1 pak volle melk


      1 ei


      1 pakje boter


      donkerbruine basterdsuiker


      1 snufje zout


      Doe het bakmeel in een schaal en voeg een een snufje zout toe. Dan het ei en de melk toevoegen zoveel als nodig is. Steeds beetje bij beetje. Je klopt het geheel door elkaar en het beslag moet zo zijn dat het stroperig van de lepel afgaat. Het mag beslist niet te dun zijn, want dan gaat het niet goed. Als dat klaar is, smeer je een ijzeren schaal in met boter. Doe daar het beslag in. Dan zet je een pan water op en breng dit aan de kook. Leg er twee blokjes hout in. Zet de schaal in de pan op de blokjes hout, want het water moet niet in de schaal komen. Doe een deksel op de schaal. Het water moet heel zachtjes blijven koken, want als het te hard gaat, vliegt het water in de schaal. Zet eventueel een houten pollepel aan de kant om de schaal een beetje vast te zetten. Het duurt ongeveer een uur voordat de koek helemaal gaar is. Je moet regelmatig warm water erbij gieten omdat het natuurlijk verdampt. Prik na drie kwartier met een breinaald om te kijken hoe gaar het al is. Wanneer de naald schoon blijft, is het klaar.


      Dan smelt je een stuk boter in de pan (niet bruin laten worden) en giet je dit op een schoteltje. Snij een punt uit de koek en leg die op je bord met wat bruine basterd. Neem een stukje van de koek, roer het door de boter en dan door de donkerbruine suiker. Dit smaakt heerlijk, maar het is wel erg machtig.

    

  


  
    
      Rabarber crumble


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      Voor de crumble:


      75 gram bloem


      50 gram boter


      25 gram suiker


      25 gram bruine basterdsuiker


      1 eetlepel verse gember, geraspt


      1 theelepel kaneel


      klein beetje zout

      



      VOOR DE RABARBERMOES:


      250 gram rabarber in stukjes


      2 eetlepels suiker


      25 ml water


      VOOR DE YOGHURT:


      1 eetlepel honing


      150 ml yoghurt


      100 ml mascarpone


      Maak eerst de crumble. Meng de ingrediënten vlug door elkaar tot een kruimelig deeg. Laat het even rusten. Bak het dan, uitgespreid op een bakplaat in 20 minuten (180° C) tot overheerlijke kruimels.


      Kook de stukjes schoongemaakte en geschilde rabarber met suiker en water gaar. Laat het afkoelen. Meng de honing met de yoghurt en mascarpone. Serveer het in laagjes, begin en eindig met de crumble.

    

  


  
    
      Appeltrut


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      Voor het vulsel:


      4 goudrenetten


      8 eetlepels gele vla


      2 eetlepels suiker


      4 theelepels kaneel

      



      VOOR HET SOEZENBESLAG:


      2 dl water


      80 gram boter


      100 gram bloem


      5 eieren


      20 gram suiker


      snufje zout


      Een appelrecept van Ine Nijman. Een bijzonder toetje voor de koude dagen, dat bij haar in de familie tot op de huidige dag ‘appeltrut’ wordt genoemd.


      ‘Als de schotel in de oven stond was het altijd feest, het rook heerlijk in huis. Je kunt de appeltrut warm eten, recht uit de oven, maar ook koud smaakt het goed. Beboter een ovenschaal. Spoel die even om met water, zodat er nog wat druppeltjes water overblijven.


      Schil de goudrenetten, boor ze uit en halveer ze. Leg de appels in de ovenschaal, zodat deze geheel bedekt is. Vul de boorgaatjes ruim met een mengsel van suiker, kaneel en wat gele vla. Maak een gewoon soezenbeslag van 2 dl water, een snufje zout, 80 gram boter, 100 gram bloem en 5 eieren.


      Voeg aan dit beslag suiker naar smaak toe. Proef even of het zoet genoeg is. Giet dit beslag over de goudrenetten. Plaats de ovenschaal iets onder het midden in de oven op 180º C.


      Zodra het soezenbeslag mooi is opgekomen en lichtbruin van kleur is, zijn de appels voldoende gaar.’

    

  


  
    
      Gestoomde grapefruitpudding


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      30 cl grapefruitsap


      125 gram kristalsuiker


      3 grote eieren


      4 theelepels rietsuiker


      1 afgestreken eetlepel maïzena


      Dit is voor een stoompan. Heel gemakkelijk om zo’n pan in huis te hebben.


      Doe het grapefruitsap met suiker in een pannetje. Verwarm het op een laag vuur, dan doorroeren en weer lauw laten worden. In een kom de eieren loskloppen met maïzena. Blijf kloppen en voeg de lauwe grapefruitsap toe. Verdeel het over 4 schaaltjes die in je stomer passen. 30 minuten laten stomen. Bestrooi het met rietsuiker, zet het 1 uur in de koelkast. Serveer het lekker koud.

    

  


  
    
      Gepocheerde peer


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      4 peren, Doyenné du Comice


      groene thee


      20 ml diksap, multivrucht of citroensmaak


      1 vanillestokje


      ½ liter halfvolle vanille yoghurt


      1 blaadje gelatine, geweekt


      2 dl melk


      Schil de peren. Kook een halve liter water en hang daar de theezakjes in. Giet er het diksap bij en ook het merg van een vanillestokje. Zet daar de peren in, net niet laten koken. Na een ½ uur als de peren zacht zijn, draai je de warmtebron uit. Laat het zo staan. Verwarm de melk en los er een geweekt vel gelatine in op. Laat het iets afkoelen en als het dikkig wordt meng je het met de vanille yoghurt. Dan in de koelkast laten opstijven, als je wilt in vormpjes om het straks leuk te serveren. Geef iedereen een halve peer, wat panna cotta en druppel er nog wat van het pocheervocht over. Een geweldig toetje.

    

  


  
    
      Rijstpudding


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      250 g witte rijst


      7½ dl melk


      150 gram suiker


      2 stukjes citroenschil


      3 eidooiers


      half glas witte port


      kaneel


      zout


      Breng de melk aan de kook, samen met de gewassen rijst en de suiker. Voeg de citroenschil toe en laat de rijst op een lage hittebron gaar koken. Kijk op het pak hoe lang. Klop de eidooiers met een snufje zout wat schuimig. Neem de pan even van de hittebron en roer de eieren door de rijst. Giet de port erbij en verwarm het geheel al roerend zachtjes tot het bindt. Stort de rijstpudding in een grote of in een paar kleinere vormpjes. Laat het een beetje afkoelen en strooi er nog wat kaneel over. Heerlijk met een glas kriekbier of een glas muskaatwijn.

    

  


  
    
      Sinaasappelpudding


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      8 blaadjes gelatine


      4 dl sinaasappelsap


      100 gram suiker


      ¼ liter slagroom


      350 gram kwark


      15 lange vingers


      Week de gelatine in ruim koud water. Breng een kwart van het sinaasappelsap met suiker aan de kook en roer tot de suiker is opgelost. Haal het van het vuur af en roer de uitgeknepen gelatine erdoor. Dan de rest van het sinaasappelsap er door roeren en laten afkoelen. Zet het in de ijskast tot het begint te stijven. Klop intussen de slagroom stijf. Schep de kwark en de slagroom door het sinaasappelmengsel. Breek de lange vingers in stukjes en schep ze door de pudding. Doe de pudding in een leuke vorm met een inhoud van 1½ liter. Laat de pudding dan in de ijskast opstijven. Stort de pudding op een bord en garneer het met sinaasappelpartjes.


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Sinterklaas


      Als ik ooit een geloofsbelijdenis zou moeten schrijven, dan is het er één over Sinterklaas. Wat had die van ons een mooi pak en een prachtige baard, maar wat zat die snor raar. Op een gegeven moment wist ik ‘het’. Prachtig was het om in de wereld van de volwassenen binnengelaten te worden. Wetend dat Sinterklaas een oom is, maakt het mysterie van Sinterklaas echt niet kleiner.


      Vaste bezoekers op ons sinterklaasfeest waren mijn échte oma en opa. Opa at geen speculaas met sinterklaas, opa at ook geen pepernoten. Maar opa at chocolade batons (zo noemt Cees Holtkamp, de bewaker van al het lekkers, het; wij zeiden ‘chocoladeschuim’) en ook nog op een merkwaardige wijze. Opa was namelijk onhandig, en dus lang voordat hij zijn hand uitstak naar het schoteltje zat iedereen al te kijken hoe het fout zou gaan. Even later zat niet alleen hij, maar ook de stoel, het kleed en de tafel onder de kruimels.


      Toch ging hij gerust nog voor een tweede, hoe oma ook siste dat hij dat maar beter niet kon doen. Opa dronk een enkele keer een borrel, dat wil zeggen, een stuk of vijf. Maar dat waren ze gewend, die ouderen van toen. Ik mocht hem altijd inschenken en maakte er graag een zesde van.


      Eens op een sinterklaasavond was het duidelijk, er was een half gedicht, letterlijk half afgemaakt en hij keek voor zich uit. De chocoladekruimels bleven liggen, een half koekje was genoeg. We wisten het al, één van de grootste geesten die onder ons was geweest, was al weg en liet opa onthutst achter. Veertien was ik en boos, op alles en iedereen. Ik hing in een grote leunstoel en wenste met rust gelaten te worden. Alleen opa, die half ingeslapen opa, kreeg steeds een borreltje van me. En opeens schalde de heraut van het zuivere leven, van de warme oprechtheid, kunstminnend, diep menselijk. “Jongeman, als jij denkt dat je iets laat zien met die rare houding van je, dan is dat niets anders dan minachting voor jezelf. Een heldere geest kan alleen in een lijf zitten dat die geest wil dragen. Sta op, kijk rond, rijk mensen je hand, spreek, daarbinnen in het duister kan niet eens een goeie gedachte ontstaan, kijk en proef de wereld, wees nieuwsgierig, wees attent, voel de kracht van je prachtige inborst, geloof me: die heb je!” De hele kamer werd stil. Opa knikte naar me, stak zijn hand uit, raakte me even aan. Nam toen resoluut zijn borrel en tikte die achterover. En het licht ging uit, het vuur in zijn ogen doofde.


      Nog jaren moest hij wachten tot hij zijn mooie geest achterna mocht reizen. Mocht je mij betrappen op het verkruimelen van een chocolade baton, dan weet je nu hoe dat komt.

    

  


  
    
      Taaitaai


      NODIG:


      300 gram honing


      1 ei


      300 gram gezeefde bloem


      12 gram bakpoeder


      10 gram speculaaskruiden


      2 ingevette vellen bakpapier


      Voor het deeg: meng de honing met het ei. Kneed het dan met de gezeefde bloem, het bakpoeder en de speculaaskruiden tot een soepel deeg. Laat het deeg dan rusten (6 tot 12 uur). Rol het deeg vervolgens uit tussen twee ingevette vellen bakpapier, tot het circa 1 cm dik is. Steek er dan de vormpjes uit of druk het in een vorm en maak het weer voorzichtig los. Bak het dan 15 tot 20 minuten op 200° C in een voorverwarmdeoven.


      Als je nog ergens zo’n koekplank hebt, druk dan steeds wat van het deeg in de afbeelding. Strooi er eerst flink bloem in. Het deeg aflakken met ei en het glimt weer als de taaitaai de oven uitkomt.

    

  


  
    
      Banketletter of -staaf


      NODIG:


      400 gram amandelspijs


      2 eieren


      1 à 2 eetlepels geraspte citroen of sinaasappelschil (neem altijd biologische)


      2 eetlepels slagroom


      7 à 8 plakjes ontdooid diepvriesbladerdeeg


      Kneed het amandelspijs samen met 1 ei, de citroenrasp en de slagroom tot een soepel mengsel. Vorm hiervan een lange rol van ongeveer 60 cm. Leg de plakjes deeg achter elkaar, zodat de randen elkaar 1 cm overlappen. Druk de deegranden goed op elkaar en rol de randen dan glad met een deegroller. Leg de rol amandelspijs in het midden van de deeglap en vouw het deeg rond de amandelspijs. Druk de deegranden nogmaals goed op elkaar en gebruik eventueel een beetje water. Verwarm de oven voor op 200º C. Leg de deegrol met de naad naar onderen op de bakplaat en vorm de rol tot een letter of staaf. Klop 1 ei los met 1 theelepel water en bestrijk de banketstaaf hiermee. Bak het banket in ongeveer 35 minuten lichtbruin en geurend gaar.

    

  


  
    
      Gevulde speculaas


      NODIG:


      250 gram zelfrijzend bakmeel


      125 gram donkere basterdsuiker


      2 eetlepels speculaaskruiden


      150 gram boter


      2 eetlepels melk


      2 eieren


      300 gram amandelspijs


      amandelen voor de versiering bovenop


      Als je het gemakkelijk wilt doen, dan maak je de boter warm en laat het net smelten. Los daar de basterdsuiker in op, met de speculaaskruiden. Als je gezouten boter gebruikt, dan geen mespuntje zout. Bij ongezouten boter wel een klein beetje zout toevoegen. Dan samen met het bakmeel een stevig deeg maken. Dit moet dan een poosje in de koelkast, minstens 1 uur tot het weer goed koud is. Klop ondertussen het ei los. Hou een klein beetje achter en doe de rest door de amandelspijs. Die wordt lekker smeuïg. Rol het speculaasdeeg uit in 2 lappen. Smeer op de ene de spijs, en hou de randen vrij. Leg de andere lap deeg eroverheen en druk het goed aan. Amandelen erbovenop als versiering. Dan bestrijken met het ei dat je had bewaard. Doe het op een beboterd bakblik in een voorverwarmde oven op 175° C, en laat de speculaas dan in 40 tot 45 minuten goudbruin worden.

    

  


  
    
      Pepernoten


      NODIG:


      100 gram zachte boter


      125 gram basterd suiker


      2 theelepels speculaaskruiden


      250 gram zelfrijzend bakmeel


      4 eetlepels melk


      mespuntje zout


      Meng de boter, de suiker, de speculaaskruiden en het zout. Roer dit goed door elkaar. Zeef het bakmeel er overheen. Dan samen met de melk kneden tot er een samenhangend deeg is ontstaan. Het beste is nu om het deeg gewoon een poosje weg te zetten, zodat de boter weer kan opstijven. Rol er dan een grote plak van, waar jij of je kinderen rondjes uit kunnen steken. Dan balletjes maken en op een beboterd bakblik drukken. De oven heb je al voorverwarmd op 160° C. Na ongeveer 15 minuten zijn ze klaar, dit is afhankelijk van hoe groot je de pepernoten hebt gemaakt.

    

  


  
    
      Chocolademelk


      NODIG VOOR 1 KOP:


      4 theelepels cacaopoeder


      4 theelepels suiker


      beetje water


      kopje geitenmelk


      zelf geslagen slagroom


      Warme chocolade is niet chocolademelk uit de magnetron. Warme chocolade begint bij een pakje chocoladepoeder. Van Houten cacao, bijvoorbeeld.


      Meng de suiker en de cacao. Maak de cacao nat met water. Net zoveel water erbij doen tot het door en door vochtig is en een papje is geworden. Dat zie je pas als je het goed roert. Dan melk warm maken in een pannetje. Ik gebruik hiervoor tegenwoordig geitenmelk. Weliswaar proef je in chocolademelk geen verschil, maar het is beslist beter verteerbaar. Dan nu pas de melk met de vochtige cacao mengen. Roeren tot het glad is. Klop de slagroom in een ruime kom met een garde, dan krijg je er kleine belletjes lucht in. Doe deze slagroom op de warme chocoladedrank, dan zet de lucht dus minder uit en heb je niet direct een voetbad van room.


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Kerst


      Onlangs trok ik een keukenkastje open en daar stonden de thee – en koffiekopjes, en het ontbijtservies van mijn pleegmoeder: Wedgewood Hathaway Rose. Ik schrok me rot, want dat was het feestdagenservies. Het servies dat ik vooral associeerde met dagen vol onbegrip en ellenlange discussies. Toen het pleegouderlijk huis moest worden leeggemaakt, heb ik het servies dan ook krachtig afgewezen. Mijn zus pakte het met een zucht in en het verdween ermee naar haar zolder. Geen idee hoe dat servies uiteindelijk weer bij mij terecht is gekomen. Maar ik kon mij ook mooie dagen herinneren waarbij ik mij opeens voor de geest kon halen hoe verschrikkelijk lekker thee smaakte uit die kopjes. Het leek wel of de thee zelfs mooier was, zoals die heen en weer deinde in de perfecte ronding van de helderwitte porseleinen bodem.


      Zo herinner ik mij ook het wonder van de kerst. Wij reden met de auto naar de nachtmis. Altijd, maar dat waren we gewend, moesten we eerst even wachten op mijn pleegmoeder. Zelfs mijn pleegvader werd ongeduldig, want hij was belangrijk in de kerk en wilde er daarom altijd vroeg zijn. Het was prachtig zo ’snachts in het donker en de kou buiten. Een schitterend kerstfeest in die warme, mooi versierde kerk. Ik ging nog even naar de stal, rechts voor, en dan gingen we met z’n allen naar huis. We renden de trap op. Soms lag er een cadeautje onder de kerstboom: sokken, of een nieuwe trui. Dan gooiden we de deur open en waren we telkens weer met stomheid geslagen. Iemand had in onze afwezigheid de tafel gedekt, het zilver gepoetst, het kerstbrood gesneden, de boter in de zilveren vloot gestopt. Alles was een groot feest van schitterende lichtjes. Nooit ben ik erachter gekomen hoe mijn pleegmoeder dat deed. Als ze het al deed, want zolang hadden we nou ook weer niet zitten wachten


      Op de een of de andere manier heb ik blijkbaar in een moment van vertedering besloten dat het servies naar mij toe moest. Ik moet het er zelf ingezet hebben, want ik herken mijn manier van opstapelen en mijn manier van ordenen. En toch blijft het steeds een kleine schok voor me, telkens als ik dat kastje opendoe. Een fractie van een seconde vraag ik mij af: hoe komt dat servies daar? Behalve dan met Kerstmis, of op een andere hoogtijdag, dan mag het. Maar mijn vrouw haalt het soms zomaar uit de kast omdat ze het zomaar een hoogtijdag vindt. Dan moet ik heel erg lachen.

    

  


  
    
      Vlees braden


      Een paar tips voor het kerstdiner.


      Vuur staat nooit lang te laag. Dus tenzij je ervaren bent, wat je ook braadt, laat je boter eerst langzaam warm worden. Gewoon op een klein pitje. Zet het dan pas hoger. Leg je vlees er in en wacht tot de boter om het vlees krult. Dan het vuur weer laag zetten en rustig verder braden. Bij het omdraaien van het vlees nog even het vuur hoger zetten. Dan even wachten en weer laag zetten tot het mooi bruin is. Zo krijg je geen verbrande boter en een prachtige basis voor een saus.


      Nog een tip: doe eerst je snijwerk en zet alles in afgedekte schaaltjes klaar. Ook bijvoorbeeld kaasraspen, het kan allemaal van tevoren.


      Als je bouillon nodig hebt: zet deze ook vast klaar, op een klein pitje achter op je fornuis. Laat het een beetje walmen. Het blijft ook lekker lang warm als je het naast het fornuis klaar zet, in geval je geen pitten meer vrij hebt. Werk rustig. Doe een schort om, zelfs wanneer je eenvoudige dingen maakt, dan krijg je geen vetvlekken op je mooie kerstkleding. Nog beter is het om je kerstkleding klaar te leggen en in je oude kleren te koken. Ook al heb je geen ovengerecht, het is heel handig om altijd de oven op 120° C klaar te hebben staan. Handig om alles nog even warm in te houden (draai dan wel terug naar 60° C). Of om na te garen, dan vlees in folie pakken en de oven op 160° C draaien. Gebruik een kerntemperatuurmeter, deze kan je bij iedere slager kopen. Rood vlees (biefstuk, ree), 50° C in het dikste gedeelte, varkensvlees 62° C (mooi rosé), een rollade 70° C. Prik voor gevogelte in de dij en wacht tot minimaal 72º C en maximaal 75° C.

    

  


  
    
      Kerststol


      NODIG:


      8 dl warme melk


      2 theelepels suiker


      2 theelepels gedroogde gist (hangt een beetje van het merk af, volg de aanwijzingen op het pakje)


      125 gram zachtgeroerde boter


      85 gram fijne kristalsuiker


      1 ei


      1 theelepel vanille essence


      ½ theelepel kaneel


      375 gram witte bloem


      80 gram rozijnen


      80 gram krenten


      95 gram gedroogd fruit


      20 gram sukade


      60 gram amandelschaafsel


      30 gram gesmolten boter


      ruim poedersuiker


      Zet de avond ervoor de krenten en rozijnen al in de week.


      Doe de melk, suiker en gist samen met 8 dl warm water in een kommetje en wacht tot het gaat gisten. Meng boter en suiker door elkaar en doe er het ei en de vanille bij. Voeg het gistmengsel, de kaneel en bijna alle bloem toe. Meng tot je een zacht deeg hebt. Kneed het deeg, op een met bloem bestoven werkblad, ruim 10 minuten. Dek het af en laat het op een warme plaats rijzen, 1½ uur. Sla het deeg terug, maak het vrij plat en strooi er de rozijnen, krenten, stukjes fruit, de sukade en het amandelschaafsel over. Kneed dit alles door het deeg heen. Als je de stol gevuld wilt hebben, dan maak je het deeg weer plat. Leg er een rol amandelspijs in, en vouw de stol zo dat de naad op de bodem komt. Laat het weer rijzen, ruim 1 uur, tot het volume is verdubbeld. Zet de oven op 180° C. Dan in 40 minuten bakken en direct daarna met de gesmolten boter inkwasten. Herhaal dat wanneer de boter er goed ingetrokken is. Als laatste de poedersuiker erop.

    

  


  
    
      Glühwein of een cocktail met whisky


      NODIG:


      40 ml Drambuie


      60 ml half troebele appelsap


      2 kruidnagels


      mespuntje vanillepoeder


      kaneelstokje


      schijfje limoen


      verse sinaasappelzest (schil)


      Verwarm de appelsap in een steelpannetje op het vuur. Zorg ervoor dat het niet gaat koken. Zet het vuur lager en voeg de kruidnagels en de vanillepoeder toe. Schenk het mengsel in een stevig theeglas en doe er de Drambuie bij. Voeg het partje limoen en de sinaasappelzest toe. Garneer het met een kaneelstokje en roer hiermee alles nog even goed door.


      Dan voor echte mannen: een hartverwarmende cocktail van Atholl Brose, een authentieke Schotse honing whisky liqueur en Benromach Peat Smoke, een zwaar geturfde Speyside single malt whisky.

      



      NODIG:


      0,35 ml Atholl Brose whisky liqueur


      0,20 ml Benromach Peat Smoke


      IJs


      Niet warm maken. Neem een tumbler, doe er een paar ijsklontjes in en schenk er de Atholl Brose overheen. Giet dan de Benromach Peat Smoke erbij, laat het ijs in het glas even ronddansen door de vloeistof en neem een slok.

    

  


  
    
      Snelle Kersttaart


      NODIG:


      1 kilo gedroogd fruit


      250 gram boter


      1¼ kop bruine suiker (basterdsuiker)


      ¼ kop water


      1 kop sherry (rum is lang niet zo lekker, minder sappig)


      4 eieren

      



      DROGE INGREDIËNTEN:


      1,2 kop bloem


      0,2 kop zelfrijzend bloem


      theelepel mixed spice (of koekkruiden)


      Verwarm de oven voor op 150º C. Doe het fruit, de boter, de suiker en het water in een pan en breng het aan de kook. De suiker en boter moeten gesmolten zijn. Dan goed roeren en af laten koelen tot kamertemperatuur. Roer en dan sherry, eieren, bloem en zelfrijzende bloem door en natuurlijk de mixed spice (lekkerder dan koekkruiden, dus de moeite van het zoeken waard). Alles heel goed roeren en in een grote ronde taartvorm doen. Dan 3 uur in de oven op 150º C. Afdekken met bakpapier in het geval de taart te vroeg te donker wordt.

    

  


  
    
      Kerstgroenteschotel


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      4 sjalotjes, gesnipperd


      150 gram wortels, in plakjes


      150 gram meiraapjes, in blokjes


      150 gram knolselderij


      2 aardappelen


      1 blikje uitgelekte maïskorrels


      1 liter water


      1 glas droge witte wijn


      1 eetlepel cognac


      1 eetlepel tomatenpuree


      2½ dl room


      zout en peper


      Dit is een mooi bijgerecht. Groente die ietsjes anders is. Snij de wortels in plakjes, de meiraapjes in blokjes van 1 cm, de knolselderij ook in blokjes van 1 cm, en de aardappelen in gelijke blokjes. Hier ben je wel even mee bezig, maar het ziet er prachtig uit. Snipper de sjalotjes. Breng 1 liter water aan de kook. Doe de groentes er in, en ook de maïs. Kook de groentes bijtgaar, dat gaat snel als je kleine stukjes hebt gesneden. Schep de groente uit het water. Gooi de helft van het water weg, en laat de andere helft inkoken tot 1 dl. Doe daar de cognac, de witte wijn en de tomatenpuree bij. De room er door en opnieuw laten inkoken tot 1 dl. Nu nog wat peper en zout toevoegen, en dan schep je hier de groentes weer door. Laat het samen even warm worden. Geurige groentes. Heerlijk.

    

  


  
    
      Gepocheerde ossenhaas


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      4 stukjes ossenhaas (70 à 80 gram per stuk)


      ½ l rode wijn


      4 eetlepels honing


      tijm


      koude boter


      zout en peper


      Een simpel en lekker recept van Els Jurgens.


      ‘Laat de stukjes ossenhaas op temperatuur komen. Doe de wijn en de honing met de tijm in een pan en breng het aan de kook. Zodra het kookt, de warmtebron uitzetten en de ossenhaas in de hete wijn leggen gedurende 7 minuten (rood-medium), of iets langer als je van well done houdt. Haal het vlees uit de pan en snij het in mooie reepjes. Kook het kookvocht in tot het flink dikker gaat worden en klop daar wat ijskoude boter door. Serveer met de saus over het vlees. Peper en zout naar eigen smaak. Het is reuze makkelijk te bereiden en kán niet mislukken (wel goed de tijd in de gaten houden).’

    

  


  
    
      Ierse kerstfruitcake


      NODIG:


      350 gram boter


      350 gram gewone bloem


      175 gram rietsuiker


      175 gram bruine suiker


      250 gram gedroogde maar nog sappige vijgen


      250 gram gekonfijte (geen gekleurde) kersen


      200 gram gedroogde abrikozen,


      150 gram gedroogde ontpitte pruimen


      5 grote scharreleieren


      100 gram gekneusde amandelen


      100 gram gesuikerde sinaasappel- en citroenschil


      250 gram rozijnen


      250 gram krenten


      sap en rasp van een citroen en sap van een sinaasappel


      150 gram hazelnoten


      1 glas cognac


      1 theelepel foelie


      1 theelepel kaneel


      1 theelepel bakpoeder


      Een flinke lijst ingrediënten die vrijwel allemaal in een goede notenbar of biowinkel te koop zijn, en in de betere Turkse supermarkt.


      Verder heb je een bakblik nodig met een diameter van circa 23 cm. Bekleed de binnenkant van het bakblik met bakpapier en vet het papier in met boter. Verwarm de oven voor op 175º C. Boter en suiker in de foodprocessor doen. Klop de boter en de suiker door tot er een crème is ontstaan. Doe er dan een voor een de eieren bij. Ga met de hand verder. Dan al het fruit snijden, behalve de rozijnen of krenten, de pruimen door de helft, de vijgen in drieën en de steeltjes eraf. Meng al het fruit door het eimengsel. Voeg de noten toe, de cognac, het fruitsap, de bakpoeder en de kruiden. Vouw er dan op het laatst de bloem door. Blijf omscheppen tot er een goed gemengde massa is ontstaan.


      Giet het deeg in de bakvorm. Zet het in de oven, 1 uur lang. Dan de oven terugzetten naar 150º C en de bovenkant van de cake bedekken met ingevet bakpapier. Nu 2 uur laten bakken. De cake blijft goed ingepakt 3 weken goed en wordt er alleen maar lekkerder op.


      [image: Familierecepten.pdf]

    

  


  
    
      Oud en Nieuw


      Eten is tegenwoordig één grote gezondheidsclaim.


      Het is ook inderdaad zo dat eten heel veel met je gezondheid te maken heeft. Slecht eten, te veel eten of te weinig eten. Ieder mens heeft een zeer fijne balans daartussen. De een haalt gemakkelijker nutriënten uit zijn eten dan de ander. Het ene lichaam wordt ziek van iets waar het andere juist beter van wordt.


      Het is een voortdurende puzzel waarbij je tussen een oerwoud van misleidende fabrikanten heen moet laveren. De verpakking om eten is niet uitgevonden om het eten in de bewaren, maar om te misleiden. We worden al jaren belazerd: met wel of niet geharde vetten, met gezonde en ongezonde olie, met olijfolie, bakolie, transvetten enzovoort. Dus ik was nauwelijks onder de indruk toen op een dag een grote man, Martien, voor mijn neus stond die zei dat ik zijn kokosolie moest proberen, die lekker en gezond was. Hij had me uitgedaagd.


      Martien beweerde dat oliebollen gebakken in zijn kokosolie lekkerder waren dan uit de gewone vetpan van de oliebollenkraam. Zo gingen we samen naar het pleintje bij mij om te hoek waar elk jaar rond half oktober de oliebollenkraam wordt opgebouwd. De familie van deze kraam zat al eeuwen in de oliebollen en gebruiken daar ook al eeuwen dezelfde olie voor. Goedkope zonnebloemolie of arachideolie, ik weet het niet meer precies. Martien hing met een temperatuurmeter in de gewone olie en in zijn eigen kokosolie, ik heb zo ontzettend gelachen. Twee volwassen mannen die oliebollen stonden te bakken alsof het een zaak van leven of dood was. Martien won, met een straatlengte. Het waren beslist de lekkerste oliebollen die ik proefde. Dat zei ik niet alleen, want we lieten namelijk iedereen in de straat proeven. Martien’s oliebol was inderdaad lekker krokant en net iets meer gekaramelliseerd in de korst. Ik dacht: eindelijk een queeste die een revolutie zou gaan opleveren. Daarin had ik mij vergist, want de oliebollenbakker was niet van plan het roer om te gooien. Hij was het ermee eens dat Martien’s oliebollen minder vet en krokanter waren. Maar als hij die kokosolie zou gaan gebruiken zou hij één cent duurder per bol kunnen uitkomen. En zo ging het toch ook goed?


      En daar stonden ze naast elkaar, mijlenver van elkaar vandaan. De Hollander die nooit meer achter die kraam vandaan zal komen en Martien die op de Filipijnen plantages had en vol vuur over zijn mooie product sprak. Elk jaar groet ik de oliebollenbakker met een hoofdknik. Ik zal er nooit meer oliebollen kopen, dan had hij maar kokosolie moeten gebruiken.

    

  


  
    
      Drie in een pan


      NODIG:


      100 gram zelfrijzend bakmeel


      1 ei


      1 dl melk


      1 appel, in kleine stukjes


      gedroogde zuidvruchten naar smaak en keuze


      flinke klont boter.


      zout


      Dit is eigenlijk een soort primitieve oliebol, oorspronkelijk werden ze gebakken in reuzel. Het is heel simpel en een typisch oudejaarsweek gerecht, vind ik. De vulling is vrij naar keuze, maar aan te bevelen is een lekkere appel, en nog lekkerder is het om er heel kleine stukjes gedroogde ananas aan toe te voegen. Dadels zijn ook heel geschikt.. Het heet ‘drie in een pan’, omdat je drie koeken tegelijk bakt.


      Meng het ei, het bakmeel en de melk met een tipje zout tot een stevig beslag. Doe de appelstukjes erbij. Dan de gedroogde vruchten die je zelf hebt gekozen. Smelt de boter in een ruime koekenpan. Laat het uitbruisen en doe dan direct drie gelijke scheppen in de pan. Wacht tot de bovenkant droog is en draai de koeken om. Voor het serveren kan je een flesje bessensap inkoken met een flinke schep suiker er in, tot het net stroperig wordt. En veel poedersuiker erover.

    

  


  
    
      Echte oliebollen


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      500 ml melk


      50 gram gist


      1 ei


      500 gram bloem


      15 gram geraspte citroenschil


      50 gram roomboter, gesmolten


      250 gram rozijnen, geweld


      150 gram krenten, geweld


      200 gram appelblokjes


      zonnebloemolie


      poedersuiker


      zout


      Dit recept komt uit een prachtig banketbakkersboek van Cees Holtkamp.


      Los de gist op in 425 gram (banketbakkers wegen alles) lauwe melk. Echte gist kan je kopen bij de bakker en ook bij Turkse supermarkten. Roer het ei erdoor. Voeg de bloem toe en daarna de geraspte citroenschil. Dan flink met de mixer er doorheen. Giet als het beslag glad is de overige melk erbij. Voeg dan de gesmolten boter en het zout toe. Nog even flink met de mixer. Dan de rozijnen, krenten en appelblokjes erdoor spatelen.


      Laat het beslag ¾ uur rijzen op een temperatuur van 28° C. Spatel het beslag door, en geef het weer even een paar minuten om tot rust te komen. Verhit zonnebloemolie in de frituurpan tot 180° C. Schep met 2 lepels of een ijsbolletjestang bollen van het beslag in de olie. Frituur de bollen 6 minuten, keer ze halverwege, tot ze goudbruin zijn en laat ze uitlekken. En dan de poedersuiker eroverheen. Krokant van buiten en heerlijk smeuïg van binnen. De ideale oliebollen.


      (Uit: De banketbakker, Cees Holtkamp)

    

  


  
    
      Appelbeignets


      NODIG VOOR 12 BEIGNETS:


      700 gram ontdooid bladerdeeg


      4 appels


      500 gram kristalsuiker


      2 theelepel kaneel


      zonnebloemolie voor het frituren


      De appelbeignet ziet er moeilijk uit, maar het is eenvoudiger te maken dan een oliebol.


      Verhit de zonnebloemolie op 185°C. Rol het bladerdeeg (plakjes op elkaar leggen of 1 groot vel gebruiken) op een met bloem bestoven werkblad uit tot het 1½ mm dik is. Steek er 24 rondjes uit. Schil 4 Wellant appels of 4 goudreinetten. Steek het klokhuis uit en snij elke appel in 3 plakken. Leg de plakken op 12 bladerdeegrondjes. Vul het midden met het suikerkaneel en bestrijk de rest van de plak met water. Nu de andere plak erbovenop en goed aandrukken. Frituur ze 3 minuten aan elke kant. Haal de beignets door de overgebleven kaneelsuiker en je eigen heerlijke appelbeignets zijn klaar. Zo simpel ishet.

    

  


  
    
      Oudejaars zalmsoepje


      NODIG VOOR 8 PERSONEN:


      1 stevige courgette, in blokjes


      2 tenen knoflook


      ½ liter groentebouillon


      3 eetlepels slagroom


      200 gram gerookte zalmsnippers


      1 flesje Tabasco (de echte)


      zout en peper


      Een klein, lekker pittig soepje.


      Fruit de knoflook zachtjes en bak de courgettestukjes mee. Dan doe je de bouillon erbij en laat je het soepje 10 minuten koken. De pan van het vuur doen, de staafmixer erin en glad maken. Op smaak brengen met zout en peper. Laat de soep in de koelkast goed koud worden. Verdeel de zalm over 8 kleine glaasjes, schenk de courgettesoep er over, een paar druppels room per glas en een paar druppels Tabasco.

    

  


  
    
      Bowl


      NODIG VOOR 10 TOT 12 GLAASJES:


      ½ liter sinaasappelsap (vers)


      3 kaneelstokjes


      1 limoen


      2 peren, geschild en in blokjes


      1 mango, geschild en in blokjes


      1 groene appel


      4 mandarijnen


      1 fles appelcider


      1 glas calvados


      Pers 500 ml sinaasappelsap uit. Leg er 3 kaneelstokjes in. Snij een limoen in plakjes en voeg het toe. Dan schil je 2 peren en 1 mango. Snij het in kleine blokjes, en doe ze in de bowl. Een groene appel, in ragdunne schijfjes, mag er ook bij. Heel lekker is nog een paar mandarijnen in partjes erbij. Dan zet je deze sinaasappelsoep 1 uurtje in de koelkast om lekker koud te worden. Vlak voor het serveren schenk je er een flinke fles appelcider in. En als laatste nog 1 glas calvados.

    

  


  
    
      Kippasteibakje


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      300 gram kipfilet


      150 gram witte champignons


      500 ml goede kippenbouillon


      50 gram boter


      50 gram bloem


      scheutje slagroom


      1 eidooier


      4 pasteibakjes


      veel peterselie


      zout en peper


      Dit lekkere recept voor het maken van oergezellige pasteitjes vond ik in één van de kookboeken van Karin Luiten.


      Verwarm de bouillon, snij de kipfilet in stukken en pocheer het gaar in de net niet kokende bouillon. Snij de champignons in stukjes en laat ze 2 minuten meegaren. Schep de kip en de champignons uit de bouillon. Smelt de boter in een andere pan. Doe alle bloem erbij en klop tot er een gladde roux ontstaat. Dan 2 minuten laten garen. Karin wil dat je de roux daarna terugkoelt, maar volgens mij hoeft dat niet. Je kunt dus kiezen. In elk geval giet je de hete bouillon in scheutjes bij de roux en dan ga je er met de garde doorheen. De pan op het vuur, slechts 10 minuutjes, maar wel steeds blijven roeren. Inmiddels staan de pasteibakjes in de oven mooi warm te worden op 120° C en mag je de kip en de champignons bij de ragout doen. Klop in een kopje een eidooier los met wat room en roer het door de ragout. Nu op smaak brengen met wat zout en peper, en flink wat fijngehakte peterselie erdoor.


      (Uit: Koken met Karin, Karin Luiten),

    

  


  
    
      Nieuwjaarshapje


      NODIG VOOR 4 PERSONEN:


      1 pakje verse geitenkaas (150 gram)


      100 gram gerookte zalm


      50 gram zuurkool, uitgeknepen


      1 rijpe avocado


      1 eetlepel olijfolie extra vierge


      citroensap


      witbrood


      peper


      1 eetlepel fijngesneden peterselie


      Een gezond oudjaarshapje en nog erg lekker ook.


      Het is een mengsel van geprakte avocado en verse geitenkaas. Bijvoorbeeld: Chavrine in 150 grams verpakking uit Marsac, Frankrijk. Fris en verfijnd. Prak de geitenkaas met een avocado. Voeg toe: 1 theelepel olijfolie extra vierge, enkele druppels citroensap en een paar draaien uit de molen met witte peper.


      Snijd witbrood in sneeën van 1½ cm dikte. Verwijder de korsten. Dan in de oven bij 150º C gedurende 10 minuten heel licht roosteren. Bestrijk het brood met een vleugje boerenboter.


      Besmeer het brood met een laag geitenkaas-avocadomix ter dikte van 1 centimeter. Leg hier vervolgens een ruime plak gerookte zalm op. Vervolgens een toef verse biologische zuurkool. Knijp de zuurkool van tevoren licht uit om overtollig vocht en zout te verwijderen. Trek de licht uitgeknepen zuurkool weer uit elkaar zodat een lichte, wollige toef als kroon op het geheel ontstaat. Garneer met iets fijngehakte peterselie.


      Serveer met een glas droge witte wijn, bijvoorbeeld een Elzasser Riesling als passende begeleiding. En daarbij voldoende licht gekoeld, koolzuurvrij mineraalwater.


      (Uit: Fit met voeding, magazine voor een dynamische leefstijl)
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