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INLEIDING

Een boek over wild? Ja, echt: over wild. Het is het meest natuurlijke vlees, eigen-
lijk het ultieme scharrelvlees. Dit is dan ook hét boek voor mensen die hun eten
 serieus nemen, graag zelf koken en dan bij voorkeur kiezen voor ingrediënten die
 biologisch, natuurlijk, puur, lokaal en seizoensgebonden zijn. En uiteraard voor de
 jager die het zelf geschoten wild het liefst zo lekker mogelijk op tafel wil krijgen.

Van origine is de mens een jager en verzamelaar. We moesten wel jagen (en
 vissen) om te overleven. En we moesten dat eten bewaren voor de momenten
 waarop het even tegenzat, of er domweg niets te eten was. De verzamelaar
 moest ook leren om te bewaren... We hebben al vroeg geleerd om voedsel op een
 of andere manier te conserveren en we zijn vuur gaan gebruiken om ons eten
 te bewerken. Volgens de Britse bioloog Richard Wrangham is de mens pas écht
 mens geworden toen hij het vuur onder controle kreeg. In zijn boek Catching Fire
 laat hij zien dat ons eten door het gebruik van hitte beter verteerbaar werd en
 ziektekiemen minder kans kregen. Ons lichaam kon de eiwitten en vetten beter
 benutten, waardoor onze hersenen veel sneller zijn gaan groeien. De jager-
verzamelaar werd door het koken op vuur minder afhankelijk van de omgeving.
 Dat gaf hem de gelegenheid om zich op andere terreinen te ontwikkelen. Kijk
 naar primaten als mensapen: ze zijn de hele dag aan het eten, omdat hun voedsel
 rauw is en moeilijk te verteren. De verbranding is niet efficiënt, waardoor ze
 veel meer moeten eten. Bovendien moeten ze in hun eigen habitat blijven om
 te overleven. Wild en vuur, oftewel wildbereiding, staat aan de oorsprong van
 ons mens-zijn. Met andere woorden, doordat we wisten hoe we wild moesten
 bereiden, zijn we uiteindelijk in staat geweest om op de maan te landen! Om
 maar een voorbeeld van een grote menselijke prestatie te noemen.

Je zou dus denken dat er boekenkasten vol geschreven zijn over wild en wildberei-
ding. Niets is echter minder waar. De moderne mens is gewend geraakt aan het
 gemak van de landbouw en veeteelt en aan de zakjes en pakjes van de voedsel-
industrie. Het is begonnen met de domesticatie van dieren. We hebben ze steeds
 meer onder controle gekregen, zodat ze de producten opleveren die we graag
 willen hebben. Wol, leer, melk en vlees bijvoorbeeld, en dan in de kwaliteit die
 ons het beste uitkomt. Dat is prima gelukt, al zijn er eeuwen van zorgvuldig
 kweken en fokken aan voorafgegaan. Op het gebied van vlees hebben we het
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voor elkaar gekregen om grazers graan te laten eten en te veel vogels op een te
 klein oppervlak heel hard te laten groeien. Laat er geen misverstand over bestaan:
 we doen dat voor onszelf. Omdat wij graag goedkoop en makkelijk te bereiden
 vlees willen.

Je zou dus wel gek zijn om vlees uit de natuur te eten, als je dit zo leest. We willen
 toch niet terug naar vroeger, nu we alles zo goed voor elkaar hebben? Inderdaad,
 terug naar vroeger willen, is op zichzelf een matige reden om wild te eten. Er zijn
 echter nog wel een aantal andere fundamentele redenen te bedenken om wild
 te willen eten. Voor velen van ons is de afstand van onze oorsprong tot wie we nu
 zijn echter zo groot geworden, dat eten uit de natuur geen vanzelfsprekendheid
 meer is. Er zijn daardoor – helaas – veel misverstanden rond het eten van wild.

Het eerste misverstand begint met het fenomeen jagen. Mensen die zich er niet
 echt in verdiepen, denken bij jagen alleen aan het doodschieten van dieren en
 vinden dat zielig. Diezelfde mensen eten vaak wel een sateetje of biefstukje,
 maar vragen zich zelden af hoe dat dier aan zijn einde is gekomen. Ook die dieren
 worden gedood en hebben vaak in slechtere omstandigheden geleefd. Wat is
 zielig? De harde waarheid is: als je vlees wilt eten, moeten er dieren gedood
 worden. Het is niet anders. Als je dat niet wilt, eet je geen vlees en ben je vegeta-
 riër. Dan ben je consequent.

Het zou trouwens goed zijn als men zich zou realiseren dat jagen veel meer is dan
 het schieten van dieren. Je kunt het schieten beter zien als een onderdeel van een
 veel groter geheel dat je natuurbeheer zou kunnen noemen. De jager oogst, zoals
 een boer oogst; hij plukt de vruchten van zijn inspanningen. De jager zou wel gek
 zijn om in het wilde weg alles neer te schieten wat in zijn vizier komt; het duurt
 dan niet lang of er valt niets meer te oogsten. In de praktijk zorgen jagers ook
 voor beschutting en bescherming voor de dieren. Ze plaatsen wildspiegels zodat
 auto’s niet onbedoeld het werk van de jager overnemen en ze beperken schade
 aan landbouwgewassen zodat boeren wat te oogsten hebben. Of ze voorkomen
 het neerstorten van een lijnvlucht, omdat een vlucht ganzen in de straalmotor
 van een Boeing 747 is verdwenen.

Puristen kunnen zeggen dat de mens de rol van jager niet op zich hoeft te nemen:
 roofdieren kunnen het ook. Op zichzelf is dat juist. Het is echter de vraag of
 roofdieren het beheer met evenveel beleid zullen uitvoeren. Het recht van de
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sterkste en de survival of the fittest is niet altijd een prettig verschijnsel. Boven-
 dien verdwijnen dan die heerlijke dierlijke eiwitten in de magen van dieren die
 zelf niet gegeten worden. Wolven, vossen, lynxen en kraaien blinken niet uit in
 smakelijkheid. Per saldo schiet de mens er dus niets mee op en dat is voor ons,
 aan de top van de voedselpiramide, toch op z’n minst een eigenaardige of zeer
 altruïstische keuze. Er is ook nog een heel merkwaardige tussenvorm: de mens
 jaagt wel, doodt het dier, maar oogst niet. Het dier blijft in de natuur achter als
 voedsel voor klein ongedierte, insecten, bacteriën, schimmels en enzymen. Per-
 soonlijk heb ik veel moeite met die oplossing, net als de chefs van De Echoput.
 Ik gun ook die bewoners van het dierenrijk hun maal, maar daar hoeven mensen
 en hun geweren niet voor te zorgen. Helaas is deze praktijk staand beleid in een
 aantal grote natuurgebieden.

Er zijn niet alleen misverstanden over het jagen, ook de consumptie en bereiding
 van wild is omgeven met onjuiste veronderstellingen. ‘Wild eet je alleen in het
 najaar’, ‘wildgerechten zijn zwaar’ en ‘wild bereiden is heel ingewikkeld’. Deze
 aannames zijn onjuist. Om te beginnen is er bijna het gehele jaar wild verkrijg-
 baar – nog even los van wild uit de vriezer, geïmporteerd wild uit andere landen
 en gefokt wild. Reebokken worden in Nederland doorgaans geschoten van mei
 tot september. Eenden zijn meestal al in augustus verkrijgbaar en houtduiven
 eigenlijk het gehele jaar. Dat wil niet zeggen dat ze het hele jaar door even lekker
 zijn. Vooral na de zomer, als ze zich vol gegeten hebben om de winter te overle-
 ven, zijn ze het meest smakelijk. Kortom: er zijn wel seizoenen, maar het aanbod
 van wild is zeker niet beperkt tot het najaar.

Wildgerechten hoeven ook echt niet zwaar te zijn. Als je het vlees naturel bereidt
 – dus niet overmatig lang laat besterven – en kiest voor lichte sauzen en gar-
 nituren, dan krijg je allesbehalve een zwaar gerecht. Het zware zit immers niet
 in het vlees, maar in wat de mens ermee doet. Je kunt bijvoorbeeld een lekker
 licht en zomers gerecht maken met ree of eend. Evenzogoed hoeft de bereiding
 van wild niet heel ingewikkeld te zijn. Het bakken van een hertenbiefstuk of een
 fazantenfilet vraagt echt niet meer expertise dan een runderbiefstuk of kipfilet.
 Bovendien neemt dit boek je bij de hand om ook de recepten die wel de nodige
 vaardigheid vragen tot een goed einde te brengen.

Zelfs in een restaurant als De Echoput komen weleens gasten die zeggen: ‘Ik
 hou niet van wild.’ Alsof al het wild dezelfde smaak heeft. Wijlen mijn vader,
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Jaap Klosse, zei dan steevast: ‘Dan hebt u het nog nooit goed gehad.’ Hij wist uit
 ervaring dat de pure bereiding, waar De Echoput tot ver buiten onze landsgrenzen
 naam mee had gemaakt, ook de meest kritische gast overtuigde. Die waarheid
 van toen geldt nog steeds: wild is vlees uit de natuur. Het is puur en oorspronke-
 lijk; van dieren die in vrijheid hebben geleefd en altijd zelf hun voedsel bij elkaar
 hebben gescharreld. Alle kritiek die je kunt en misschien wel moet hebben op
 de overmatige consumptie van vlees is niet van toepassing op wild. Er zijn geen
 problemen met de uitstoot van methaan of ammoniak, geen vragen over het
 gebruik van antibiotica of ongunstige eiwitconversie. Het is vlees zoals de natuur
 het bedoelt.

Blijft over, het grootste misverstand van al: Nederland is een van de meest dicht-
 bevolkte landen ter wereld, er is nauwelijks natuur, laat staan ruimte voor in het
 wild levende dieren. De werkelijkheid is dat er in ons land – ondanks de bevolkings-
 dichtheid – veel ruimte is voor de natuur. Welbeschouwd is er opvallend veel
 wild dat bovendien over het algemeen in heel goede conditie is. Een verklaring
 hiervoor is verstandig en zorgvuldig beleid, maar het is ook te danken aan een
 rijke vegetatie met veel bescherming en natuurlijke voeding. Als we daar zuinig op
 blijven, dan kunnen we ook in de toekomst blijven genieten van het meest natuur-
 lijke vlees dat er is: wild.

Peter Klosse
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HOE GEBRUIK IK DIT BOEK

Wildbijbel toont hoe je wild in de basis kunt bereiden om er vervolgens een eigen
 twist aan te geven. Het bereiden van gevogelte en gewervelden is makkelijker dan
 je denkt, dus ga aan de slag en bereid de heerlijkste gerechten.

Wildbijbel bestaat uit vijf delen

In het eerste deel, Soorten, worden de verschillende soorten wild behandeld die je
 in Nederland kunt tegenkomen. Van elke soort is er een beschrijving van het dier
 en hoe hij leeft. Dat is nuttig om te weten bij de bereiding van het dier.

In deel twee van dit boek, Wildplukken, is er ook aandacht voor andere heerlijke
 producten die je in de natuur kunt vinden, met name paddenstoelen.

Deel drie, Voorbereiden, laat zien hoe zowel gevogelte als gewervelden panklaar
 gemaakt kunnen worden. We behandelen niet elk dier apart omdat de techniek in
 veel gevallen ook op andere dieren toepasbaar is.

In deel vier, Basisbereidingen, staan de basistechnieken van de wildbereiding
 centraal. Wanneer je deze technieken beheerst, kun je elk stukje wild op meerdere
 manieren bereiden. Een aantal technieken is aangevuld met eenvoudige recepten,
 hier kun je uiteraard mee experimenteren zolang je maar vasthoudt aan de basis.

Deel vijf, Recepten, is een inspiratiebron voor de wat meer ervaren hobbykok met
 hedendaagse recepten van De Echoput.

In deel zes, Wijn en wild, geven we overwegingen die je kunnen helpen bij het
 selecteren van een passende wijn bij je gerecht.
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Wildbijbel is op meerdere manieren te gebruiken. Je kunt eerst een recept kiezen,
 uit deel vijf, en daarna de wildsoort. Bijvoorbeeld: Ballotine van fazant met
 zuurkool, ganzenlever en truffel. Blader dan naar de basisbereiding van ballotine 
 (p. 240). Boven aan de pagina staat een lijstje met geschikte wildsoorten. Bepaal
 aan de hand van de seizoenskalender (p. 14-17) welke soort beschikbaar is. Heb je
 een heel dier gekocht? Volg dan de stappen onder wild voorbereiden (vanaf p. 92).
 Daarna is het wild klaar voor bereiding. Andersom kan ook. Kies bij een wildslager
 of wildleverancier een mooi stuk wild uit.

Beschouw Wildbijbel als inspiratiebron en experimenteer er vooral lekker op los.
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SEIZOENSKALENDER



JANUARI

FEBRUARI

MAART

GEVOGELTE

FAZANT

HAAN
 HEN

HOUTDUIF

WILDE EEND

WILDE GANS*

GEWERVELDEN

KONIJN

HAAS

EDELHERT*

DAMHERT*

REE*

BOK
 GEIT

MOEFLON*

WILD ZWIJN*

* Uitsluitend toegestaan met ontheffing van de provincie.
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APRIL

MEI

JUNI

GEVOGELTE

FAZANT

HAAN
 HEN

HOUTDUIF

WILDE EEND

WILDE GANS*

GEWERVELDEN

KONIJN

HAAS

EDELHERT*

DAMHERT*

REE*

BOK
 GEIT

MOEFLON*

WILD ZWIJN*
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JULI

AUGUSTUS

SEPTEMBER

GEVOGELTE

FAZANT

HAAN
 HEN

HOUTDUIF

WILDE EEND

WILDE GANS*

GEWERVELDEN

KONIJN

HAAS

EDELHERT*

DAMHERT*

REE*

BOK
 GEIT

MOEFLON*

WILD ZWIJN*

* Uitsluitend toegestaan met ontheffing van de provincie.
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OKTOBER

NOVEMBER

DECEMBER

GEVOGELTE

FAZANT

HAAN
 HEN

HOUTDUIF

WILDE EEND

WILDE GANS*

GEWERVELDEN

KONIJN

HAAS

EDELHERT*

DAMHERT*

REE*

BOK
 GEIT

MOEFLON*

WILD ZWIJN*

De patrijs, houtsnip en watersnip zijn niet opgenomen in dit overzicht omdat ze in Nederland niet geschoten mogen worden.

De jachtseizoenen verschillen per land van export.
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WE BEHANDELEN HIER DE WILDSOORTEN DIE JE NORMAAL GESPROKEN IN NEDER-
LAND KUNT AANTREFFEN EN DAARBIJ GESCHIKT ZIJN OM OP EEN BORD TERECHT
 TE KOMEN. ER LEVEN IN NEDERLAND IMMERS VEEL DIEREN IN HET WILD, WAARVAN
 VELE NOOIT OP EEN BORD TERECHTKOMEN. EEN DEEL IS GEWOON NIET LEKKER 
 (ZOALS KRAAIEN EN VOSSEN), EEN ANDER DEEL IS TE ZELDZAAM OM OP TE ETEN
 (ZOALS PATRIJZEN), EN HET GROOTSTE DEEL VAN DE SMAKELIJKE DIEREN MOET
 ZORGEN VOOR NAGESLACHT. WE ETEN WAT OVER IS OF IN ZULKE GROTE AANTALLEN
 AANWEZIG DAT ER SCHADE AAN DE NATUUR ONTSTAAT.

NEDERLAND KENT EEN STRENGE NATUURWETGEVING EN NIET ALLES MAG. WE 
 RICHTEN ONS UITERAARD OP WAT TOEGESTAAN IS. TOCH BEHANDELEN WE OOK 
 DIEREN DIE WELISWAAR IN ONS LAND VOORKOMEN, MAAR NIET BEJAAGD OF VER-
HANDELD MOGEN WORDEN. BIJVOORBEELD DE PATRIJS, DIE BESCHERMD WORDT
 OMDAT DE STAND HELAAS NOG TE ZWAK IS. ZE ZIJN WEL OP DE MARKT VERKRIJG-
BAAR, MAAR DAN GEKWEEKT OF AFKOMSTIG UIT LANDEN WAAR DE JACHT IS TOE-
GESTAAN. OM DIEZELFDE REDEN NOEMEN WE OOK DE SNIPPEN, DE TALING EN HET
 SNEEUWHOEN (SCHOTSE GROUSE).

DE HERKOMST, DE LEEFTIJD EN HET LEEFGEDRAG VAN HET DIER HEBBEN UITERAARD
 GROTE GEVOLGEN VOOR DE SMAAK VAN HET VLEES. DAAROM IS HET GOED TE WETEN
 WAAR HET VLEES DAT JE WILT GAAN BEREIDEN VANDAAN KOMT. NEEM EEN HERTEN-
BIEFSTUK ALS VOORBEELD. EEN HERT OP EEN HERTENBOERDERIJ GROEIT OP IN VEI-
LIGE OMSTANDIGHEDEN EN DE BOER ZORGT VOOR VOLDOENDE ETEN. HET VLEES ZAL
 MALS ZIJN, MAAR WAARSCHIJNLIJK MINDER RIJK VAN SMAAK DAN EEN BIEFSTUK
 VAN EEN HERT UIT NEDERLAND OF SCHOTLAND WAAR DE DIEREN ZELF HUN ETEN
 BIJ ELKAAR SCHARRELEN. HERTENVLEES UIT SCHOTLAND ZAL WAT MINDER MALS
 ZIJN, OMDAT DE HERTEN DAAR VEEL MOETEN KLIMMEN. VAN DE VELUWSE HEUVELS
 WORDT EEN HERT NIET MOE; HET VLEES BLIJFT MALS EN IS RIJK VAN SMAAK OMDAT
 ER VOLDOENDE EN GEVARIEERD VOEDSEL TE VINDEN IS. ER LEVEN OOK HERTEN IN DE
 OOSTVAARDERSPLASSEN. ZIJ HEBBEN HET VEEL MOEILIJKER MET OVERLEVEN OM-
DAT ZE HET NATUURLIJKE VOEDSEL MOETEN DELEN MET TALLOZE ANDERE SOORTEN,
 WAARONDER ROOFDIEREN.










SOORTEN
 GEVOGELTE EN GEWERVELDEN
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FAZANT

Phasianus colchicus

FAZANTEN KOMEN OORSPRONKELIJK UIT AZIË, MAAR DE GRIEKEN KWEEKTEN HET BEEST 
 AL 500 JAAR VOOR DE JAARTELLING. ZE NOEMDEN HET DIER ‘PHASIANOS’. HET IS EEN VOGEL
 OP STAND. KEIZERS, KONINGEN, EDELLIEDEN EN NOTABELEN HIELDEN FAZANTEN IN HOKKEN.
 ROMEINEN NAMEN DE DIEREN MEE OP HUN VEROVERINGSTOCHT IN EUROPA; SOMMIGE
 ONTSNAPTEN UIT DE ROMEINSE HOENDERHOKKEN EN PLANTTEN ZICH VERDER VOORT IN
 DE VRIJE NATUUR. NA DE VAL VAN HET WEST-ROMEINSE RIJK IN 476 N.CHR. NAMEN DE
 KLOOSTERS EN DE VORSTENHOVEN DE FAZANTENFOK OVER.
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Fazant

■ Engels: Pheasant

■ Duits: Fasan

■ Frans: Faisan

GEWICHT

■ Hanen: 1-1,6 kilo

■ Hennen: 800 gram-1 kilo

BROEDTIJD

April tot begin juli, 25 dagen, circa 15 eieren.

GESLACHT

■ Mannelijk: fazanthaan

■ Vrouwelijk: fazanthen

KLEUR

■ Fazanthaan: de kop donkergroen glanzend, 
 de romp, de vleugels en staart roodachtig 
 met felle groene en goudachtige veren. 
 Zeer lange staart tot 50 centimeter lengte.

■ Fazanthen: grijsbruin met beduidend kortere
 staart dan de haan.

KWALITEITSBEPALING

■ Bevlezing borst, moet vol en rond zijn.

■ Uitwendige beschadiging door schot
 en vergroeiingen. Let op hagelinslag en
 bloeduitstortingen. Slechte bevlezing: 
 stoppels op de rug en borstfilets.




LEEFTIJDSBEPALING

■ Jonge fazanthaan:

- Sporen niet uitgegroeid en stomp

- Jeugdklier

De jeugdklier zit achterin bij de anus 
 van de vogel en kan alleen gezien worden 
 als de vogel van ingewanden wordt ontdaan.

■ Jonge fazanthen:

- Jeugdklier

■ Oude fazanthaan:

- Sporen uitgegroeid en puntig

- Jeugdklier ontbreekt

■ Oude fazanthen:

- De huid ruwer en grauwer

- De poten dikwijls niet gaaf en glad

- Jeugdklier ontbreekt

JACHT

■ Fazanthanen:

15 oktober tot en met 31 januari

■ Fazanthennen:

15 oktober tot en met 31 december

BEWAREN

■ Koelen:

- In de veren

■ Vriezen:

- Geplukt

-  Eventueel panklaar gemaakt
 en vacuümverpakt

VLEESKLEUR

■ Licht van kleur (kipkleur)
 in niet-gebraden toestand

■ Blank in gebraden toestand

■ Bereiding: wit vlees
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In de middeleeuwen komen afstam-
melingen van die fazanten in heel
 Europa voor, met als voordeel dat ook
 ‘de gewone man’ er af en toe eentje
 kon verschalken. Inmiddels is de fazant
 de meest verbreide hoendersoort op
 aarde. Raszuiver is de fazant allang
 niet meer. In de achttiende en ne-
gentiende eeuw werd in Europa de
 Chinese variant ingevoerd. In Engeland
 ontstond in de negentiende eeuw een
 donkere variant. Al deze rassen hebben
 zich ondertussen onderling vermengd.
 Slechts een geoefend oog kan aan
 de hand van kleine verschillen in de
 verentooi het ras determineren.

Fazantenhanen hebben een lange
 staart, een prachtkleed met rode,
 bruine, gele en zwarte dekveren, een
 blauwglanzende hals en vaak een
 witte halsring. De hennen hebben een
 kortere staart en een veel eenvoudiger,
 bruingeel verenpak, dat vooral in de
 broedtijd een uiterst doeltreffende
 schutkleur garandeert. De hanen
 hebben een spoor aan hun achterpo-
ten, boven de naar achteren stekende
 teen. Deze wordt gebruikt om te




vechten. Voor ons is hij nuttig voor de
 bepaling van de leeftijd. Is de spoor
 stomp en minder dan 1 centimeter
 lang, dan betreft het een (zeer) jonge
 haan. Bij oudere dieren is de spoor
 langer en scherper. In culinair opzicht
 verdienen jongere dieren de voorkeur
 vanwege de malsheid. De leeftijd van
 de hennen is moeilijker te schatten,
 maar hennen zijn normaal gesproken
 malser dan hanen.

De fazant vliegt alleen in noodgevallen.
 De vlucht van haan en hen is roffelend,
 snel en steil omhoog. De hanen vliegen
 op met veel misbaar en een hard
 klinkend ‘kok-kok-kok-kok-kok’, al was
 het om alvast het keukenpersoneel te
 waarschuwen. De vlucht is – evenals
 die van de patrijs – maar kort. De ene
 keer gaan zij er vanaf de landingsplaats
 op hun sterke onderstel nog verder
 vandoor; een andere keer kruipen ze
 ter plaatse onder dood gras, rommel,
 takkenbossen, riet, enzovoort. Het is
 verbazingwekkend hoe deze kleurige
 dieren zich zó onzichtbaar kunnen
 maken.
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In april begint de paarvorming. Hoewel
 het woord ‘paar’ niet echt van toepas-
sing is. Een gemiddelde haan houdt
 er 2 of 3 hennen op na. Aantrekkelijke,
 sterke hanen soms wel 8 of 9. Ze
 vormen vervolgens een territorium
 van ongeveer 10 hectare. Er wordt
 niet gevochten met indringers. De
 haan bepaalt zich ertoe langs vaste
 routes van 400 tot 500 meter lengte
 heen en weer te wandelen, meestal
 in gezelschap van zijn hennen, terwijl
 ze onderweg foerageren. Elke 4 à 5
 minuten gaat de haan op zijn tenen
 staan om luidkeels zijn metalige, ver -
klinkende roep te laten horen, waarna
 hij krachtig met zijn vleugels slaat.
 Zo nu en dan blijft de haan bij iets
 eetbaars stilstaan, neemt er wat van
 in zijn snavel en biedt het met zachte
 keelgeluiden aan een hen aan. Als
 ze het aanneemt, volgt er vaak een
 paring.




Het moederinstinct van de fazanten-
hen is dubieus. Het probleem is dat
 ze hoogstens tot drie kan tellen, al
 wordt zelfs dat nog betwijfeld. Wipt
 ze bijvoorbeeld over een smal slootje,
 dan zullen de eerste drie kuikens – die
 meestal het slimste en sterkste zijn
 – nog wel met haar meekomen. De
 rest blijft hulpeloos aan de waterkant
 achter en is een prooi voor kleine en
 grote rovers. De moederhen wandelt
 onbekommerd verder, ze is haar
 kinderen eenvoudigweg vergeten.




In Nederland komen de koningsfazant, de goudfazant en de zilverfazant in het
 wild niet meer voor. Ringbosfazanten (witte ring om de hals) zijn praktisch in heel
 Nederland te vinden. Fazanten zijn standvogels; ze blijven het hele jaar door in de
 streek waar ze gebroed hebben. Ze voelen zich het beste thuis in bossen met dicht
 struikgewas of in vruchtbare velden en weiden waar genoeg water is. Fazanten
 maken hun nest in een kuiltje in de grond, goed verborgen tussen de struiken, in
 het gras of koren. En ze zijn slim: ze houden niet zo van vliegen maar gaan door de
 lucht naar hun nest om geen sporen achter te laten.
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HOUTDUIF

Columbidae palumbus

DE HOUTDUIF – OOK WEL BOSDUIF, RINGDUIF, KOOLDUIF, OF IN JAGERSJARGON BLAUWE
 GENOEMD – IS EEN STEVIGE VOGEL (400-500 GRAM) EN EEN HANDIGE, ONVERMOEIBARE
 VLIEGER, MET EEN LICHT DWARRELENDE VLUCHT. DUIVEN VERBLIJVEN HET HELE JAAR
 IN NEDERLAND. HOUTDUIVEN KOMEN VEEL VOOR IN STEDEN EN DORPEN, MET NAME IN
 PARKEN. DE WILDE HOUTDUIF NESTELT, NET ALS DE TAMME DUIF, IN DONKERE HOEKJES
 VAN GEBOUWEN EN MUREN IN PLAATS VAN IN BOMEN. AAN HET BOUWEN VAN ZIJN NEST
 BESTEEDT DE DUIF NIET VEEL AANDACHT. MOEDERDUIF EN LATER HAAR KUIKENS MOETEN
 GENOEGEN NEMEN MET WAT SCHAMELE TAKKEN DIE LOSJES BIJ ELKAAR LIGGEN.
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Houtduif

■ Engels: Wood pigeon

■ Duits: Ringeltaube

■ Frans: Pigeon ramier

GEWICHT

■ In de veren: 400-450 gram

■ Panklaar: 200-300 gram

BROEDTIJD

Tweemaal per jaar 14-16 dagen,

circa 2 eitjes witglanzend en doorschijnend.

GESLACHT

■ Mannelijk: doffer

■ Vrouwelijk: duif

KLEUR

■ Houtduif: blauwgrijs, witte vleugelvlek,
 witte halsvlek




LEEFTIJDSBEPALING

■ Jonge duif:

- Nestveren

- Dofgrijze poten

- Jeugdklier

■ Oude duif:

- Felpaarse poten

- Jeugdklier ontbreekt

JACHT

Duif mag het hele jaar geschoten worden in
 het kader van beheer en schadebestrijding.
 De jachttijd is van 15 oktober tot en met
 31 januari.

BEWAREN

■ Koelen:

- In de veren

■ Vriezen:

- Geplukt

-  Eventueel panklaar gemaakt
 en vacuümverpakt

VLEESKLEUR

■ Donkerbruin in niet-gebraden toestand

■ Donkerbruin in gebraden toestand

■ Bereiding: rood vlees




Wie een houtduif koopt, doet er goed aan te kijken hoe het beestje is gescho-
ten. Kies een ander als de hagelinslag overal in het borstfilet zit. Let ook op de
 conditie. Een vette vogel duidt doorgaans op een goede conditie. Als de ronding
 van de borsten niet vol is maar ingedeukt, is dat geen goed teken. Het duidt op
 een vogel in slechte conditie of je hebt een oud beestje te pakken.
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Het eten van houtduif moet wel iets
 bijzonders zijn. Het spreekwoord
 zegt niet voor niets: ‘Daar vliegen de
 gebraden duiven je in de mond.’ Dan
 moet je alleen wel een goede duif
 hebben. De vogel mag namelijk het
 hele jaar bejaagd worden, maar is
 vooral in het najaar op zijn lekkerst.
 Dan heeft de duif zoals dat heet ‘op
 het graan gevlogen’. En we weten van
 de maiskip dat graan en de smaak van
 gevogelte een goede combinatie is.

Ook al worden duiven culinair gewaar-
deerd, de boeren zien ze niet graag
 komen. Het is verbazingwekkend
 hoeveel ze kunnen eten. En dat is ook
 direct de reden waarom er geen vaste
 periode is voor de duivenjacht. Grote
 zwermen duiven kunnen bijzonder
 schadelijk zijn. Tot lang na de Tweede
 Wereldoorlog kreeg men van de
 overheid 75 cent voor elke geschoten
 houtduif. Om in aanmerking te komen
 voor die beloning moest je het ene jaar
 de rechtervleugel en de rechterpoot
 inleveren, het andere jaar acht staart-
veren. Tijden veranderen.




De smakelijkheid van duiven maakt
 het aantrekkelijk om ze te fokken.
 De beste restaurants werken graag
 met de pigeonneau de Bresse (of een
 alternatief). Dat is een gekweekte duif
 die is gemest volgens de beroemde
 methode van Bresse. Deze zorgvuldige
 kweekmethode met een uitgekiend
 voedsel- en bewegingsregime levert
 heel smakelijke kippen en duiven op.
 Het heeft het gelijknamige Franse
 stadje beroemd gemaakt evenals de
 plaatselijke restaurateur, Georges
 Blanc. Boeren gebruikten vroeger een
 andere methode. Zij bonden veelal
 de jonge duiven vast op het nest met
 een touwtje om een poot. De oudere
 duiven bleven dan doorvoederen tot
 de jongen rond en vet waren. Wat er
 daarna gebeurde, kun je wel bedenken.

Wilde duiven zijn een delicatesse. De
 meest voorkomende wilde duiven in
 Europa zijn houtduiven (bosduiven).
 In Nederland worden vrijwel alleen
 houtduiven geschoten.

Jonge duiven zijn het lekkerst. De
 leeftijd van de duif is te herkennen aan
 de poten: jonge duiven hebben grijze
 en oudere duiven hebben rood-paarse
 poten.
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HOUTSNIP

Scolopax rusticola

DE HOUTSNIP IS – EVENALS DE WATERSNIP – HELAAS IN NEDERLAND GEEN CULINAIR WILD
 MEER. DAT IS JAMMER, WANT SNIPPEN BEHOREN TOT DE MEEST AANSPREKENDE VOGELS VAN
 DE KLASSIEKE GASTRONOMIE. DE HOUTSNIP IS DE GROOTSTE VAN DE SNIPPEN. DE VOGEL
 STAAT NIET OP DE EUROPESE LIJST VAN BESCHERMDE DIERSOORTEN, MAAR WORDT IN ONS
 LAND TOCH BESCHERMD. HIJ LEIDT HET LIEFST EEN RUSTIG EN TERUGGETROKKEN LEVEN
 EN HEEFT EEN ENORM GOEDE SCHUTKLEUR EN DAAROM ZIE JE HEM WEINIG. DOOR ZIJN
 KLEUREN EN DE TEKENING IS DE VOGEL OP DE BOSBODEM NAUWELIJKS TE ONDERSCHEIDEN
 VAN GEVALLEN BLAD EN BOOMBAST.
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Houtsnip

■ Engels: Woodcock

■ Duits: Waldschnepfe

■ Frans: Bécasse

GEWICHT

■ Volle houtsnip:

300-400 gram, ontdarmd

BROEDTIJD

Mei-juni, circa 23 dagen, circa 4 eitjes.

KLEUR

Bovenkant roestbruin met zwarte vlekken,
 onderkant lichtbruin met strepen.

KWALITEITSBEPALING

■ Bevlezing borst.

■ Uitwendige beschadiging door schot
 en vergroeiingen.




LEEFTIJDSBEPALING

Leeftijd is van minder belang.

JACHT

In Nederland is de jacht niet toegestaan.

BEWAREN

■ Koelen:

- In de veren

■ Vriezen:

- Niet geplukt

-  Eventueel panklaar gemaakt
 en vacuümverpakt

VLEESKLEUR

■ Lichtbruin

■ Bereiding: rood vlees

■ Kan voor het braden eerst gebardeerd worden
 door plakjes spek om de borst te binden.




Houtsnippen komen in Nederland voor. Het zijn standvogels. In de winter krijgen
 de lokale bewoners visite van soortgenoten uit Noordoost-Europa die liever bij ons
 overwinteren. De houtsnip heeft een lange snavel van circa 6 centimeter, waarmee
 hij diep in de grond kan steken op zoek naar wormen en insecten. De houtsnip
 voedt zich met insecten, wormen en rupsen en nestelt op de grond. Vaak aan de
 voet van een boom, als het kan verstopt achter een dode tak. Hij blijft heel lang
 zitten en zal pas op het laatste moment opvliegen.



30              SOORTEN     GEVOGELTE     HOUTSNIP








Pas als de vogel vliegt, is hij enigs-
zins zichtbaar, maar vliegen doen ze
 pas als het gaat schemeren. Je ziet
 het bolle silhouet van een houtsnip
 weleens tegen een donker wordende
 avondlucht, vooral in het voorjaar. De
 kans is dan het grootst in de buurt van
 vochtige loofbossen met open plekken.
 Dan willen baltsende mannetjes nog
 weleens lange showvluchten maken
 om indruk te maken op vrouwelijke
 soortgenoten.

Afgezien van een duidelijk hoorbaar
 fladderen bij het opstijgen, vliegt de
 houtsnip bijna even geluidloos als
 een uil. Voor de jager vormt hij een
 uitdaging. De vlucht is snel, dwarre-
lend, meestal laag en wordt spoedig
 beëindigd met een vrij abrupte daling
 naar de grond, waaruit een zwakkere
 schutter dan de conclusie trekt dat de
 vogel ‘binnen’ is.




Het is altijd een geliefde wildsoort
 geweest. Niet alleen omdat hij zich zo
 moeilijk laat schieten; houtsnip is een
 bijzonder gewaardeerde delicatesse. In
 Wallonië mag er nog wel op houtsnip-
pen gejaagd worden. De grootste aan-
tallen vind je in Wit-Rusland, Finland en
 Zweden. Omdat je deze geïmporteerde
 vogeltjes soms op de Nederlandse
 markt ziet, gaan we niet zomaar voorbij
 aan deze mooie vogel. Net zoals we
 zien bij de patrijs, is de kwaliteit van
 het vlees van de houtsnip onder andere
 zo goed omdat de vogel zo weinig
 vliegt. De borstfilets blijven mooi mals.
 Vanwege de elegante verschijning en
 karakteristieke snavel noemt men de
 houtsnip ook wel ‘de dame met het
 lange gezicht’.

Van de houtsnip bestaat een vegetari-
sche variant: twee plakken roggebrood
 met daartussen een dikke plak kaas
 noem je ook een ‘houtsnip’.
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WATERSNIP

Gallinago gallinago

DE WATERSNIP KOMT BIJNA OVERAL TER WERELD VOOR, MET UITZONDERING VAN AUSTRALIË.
 OOK IN ONS LAND, AL ZIJN ER TEGENWOORDIG MINDER DAN VROEGER. GEHEEL IN LIJN MET
 ZIJN NAAM LEEFT DE WATERSNIP – ANDERS DAN ZIJN GROTE NEEF DE HOUTSNIP – GRAAG IN
 DE BUURT VAN WATER. DE VOGEL BEHOORT TOT DE FAMILIE VAN DE STRANDLOPERS.
 HET WOORD ZEGT HET AL: ZE LEVEN IN PRINCIPE OP DE GROND. OF NOG IETS PRECIEZER:
 ZE HEBBEN EEN VOORKEUR VOOR VOCHTIGE OPEN TERREINEN MET EEN ZACHTE BODEM,
 ZOALS VEENMOERASSEN EN MODDERPOELEN.
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Watersnip

■ Engels: Common snipe

■ Duits: Bekassine

■ Frans: Bécassine

GEWICHT

■ Volle snip: maximaal 200 gram, ontdarmd

BROEDTIJD

Mei-juni, circa 23 dagen,

circa 3-5 peervormige eitjes.

KLEUR

Bovenkant roestbruin met gele strepen,
 onderkant lichtbruin met strepen.

KWALITEITSBEPALING

■ Bevlezing borst.

Uitwendige beschadiging door schot
 en vergroeiingen.




LEEFTIJDSBEPALING

Leeftijd is van minder belang.

JACHT

In Nederland is de jacht niet toegestaan.

BEWAREN

■ Koelen:

- In de veren

■ Vriezen:

- Niet geplukt

- Eventueel panklaar gemaakt
 en vacuümverpakt

VLEESKLEUR

■ Roodbruin

■ Bereiding: rood vlees

■ Kan voor het braden eerst gebardeerd worden
 door plakjes spek om de borst te binden.
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De watersnip is klein, bruin gestreept
 met herkenbare gele strepen op de
 rug. Ze stappen door het ondiepe
 water en zoeken met hun gevoelige
 snavel naar voedsel. Die snavel is
 roodbruin en wel 6 centimeter lang,
 dat is extreem lang in verhouding tot
 de grootte van het beest en zijn kleine
 kop. Ze prikken ermee in de bodem
 op zoek naar allerlei kleine diertjes.
 Dat werkt echter alleen als die bodem
 vochtig en zacht is; in een harde bodem
 kan hij zijn voedsel niet bereiken. De
 verdroging van het landschap beperkt
 zijn leefomgeving, daarom is in Neder-
land de jacht op watersnip verboden.
 De in ons land broedende watersnippen
 zijn trekvogels die in Zuid-Engeland en
 Zuidwest-Europa overwinteren.




Ondanks hun leven op de grond moet
 je – als je een watersnip wilt zien –
 vooral naar boven kijken. Dat lijkt een
 vreemd advies, maar op de grond zie je
 ze nauwelijks vanwege hun uitstekende
 schutkleur. In de vlucht vallen ze op
 door het typische ‘drummen’: een duik-
vlucht waarbij de stijve buitenstaart-
veren een resonerend geluid maken,
 dat iets weg heeft van het blaten
 van een geit. Vandaar dat hij ook wel
 ‘hemelgeit’ wordt genoemd.
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De watersnip is kleiner dan de houtsnip
 en weegt 80-200 gram, nauwelijks
 een tussengerecht. Het vlees van de
 watersnip is rood. De watersnip heeft
 een lichtere kleur. Beide snippen zijn
 trekvogels en zeker niet zeldzaam. Ove-
rigens blijft hij het liefst onopgemerkt.
 Hij vertrouwt op zijn schutkleur; als hij
 zich bedreigd voelt, houdt hij zich lang
 stil. Als het echt niet anders kan, vliegt
 hij snel en zigzaggend weg, naar grote
 hoogte. Vandaar dat vroeger – toen
 er nog wel op de vogel gejaagd mocht
 worden – alleen de beste schutters
 erin slaagden om een watersnip te
 bemachtigen. De watersnip voedt zich
 met allerlei insecten, kleine visjes en
 wormen. Dat maakt dat de vogel een
 volle, rijke wildsmaak heeft.




De watersnippen die je in Nederland
 bij de poelier of op de menukaart
 aantreft, zullen geïmporteerd zijn
 uit landen als België of Engeland.
 In de klassieke gastronomie werd
 de watersnip geserveerd mét kop:
 de snavel werd boven de borstfilets
 door het karkas gestoken. Omdat
 men dit niet zo’n prettig gezicht
 vond, serveerde De Echoput de
 watersnip lange tijd zonder de kop.
 De ingewanden (drekje) werden
 evengoed gemengd en met zout
 en peper op een crouton erbij
 geserveerd.
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PATRIJS

Perdix perdix

DE PATRIJS IS EEN AKKERVOGEL UIT DE FAMILIE VAN DE FAZANTEN. DE VOGELS ZIJN
 ONGEVEER 30 CENTIMETER GROOT EN WEGEN CIRCA 300-400 GRAM. DE SNAVEL EN POTEN
 VAN VOLWASSEN DIEREN ZIJN GRIJS. VANDAAR DAT MEN SPREEKT VAN DE GRIJZE PATRIJS.
 PATRIJZEN LEVEN, BEHALVE TIJDENS DE PAARTIJD, IN FAMILIEVERBAND. IN DE PAARTIJD
 VECHTEN DE MANNEN OM EEN VROUWTJE. HET NEST LIGT VERBORGEN ERGENS OP DE GROND,
 IN HET HOOI OF OP HET LAND, EN IS GEMAAKT VAN VARENS EN GEDROOGDE BLADEREN. DE
 HAAN HOUDT DE WACHT EN WAARSCHUWT HET VROUWTJE WANNEER ER GEVAAR DREIGT.
 JONGE PATRIJZEN WORDEN SNEL VOLWASSEN, OMSTREEKS HALF AUGUSTUS ZIJN ZE AL
 BEHOORLIJK ONTWIKKELD.
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Patrijs

■ Engels: Partridge

■ Duits: Rebhuhn

■ Frans: Perdreau (jonge patrijs) /
 perdrix (oude patrijs)

GEWICHT

■ Volle patrijs: 300-400 gram, ontdarmd

BROEDTIJD

Mei-juni, circa 25 dagen, 9 tot 16 eitjes.

GESLACHT

■ Mannelijk: patrijshaan

■ Vrouwelijk: patrijshen

KLEUR

■ Patrijshaan: grijsbruin,
 hoefijzervormige vlek op de buik

■ Patrijshen: grijsbruin

KWALITEITSBEPALING

■ Bevlezing borst.

■ Uitwendige beschadiging door schot en ver-
groeiingen.




LEEFTIJDSBEPALING

Bij de patrijs is leeftijd van groot belang voor
 de smaak. Prijzen van jonge en oude patrijzen
 lopen vaak sterk uiteen.

■ Jonge patrijs:

- Aanvankelijk gele pootjes

- Uiterste slagpennen puntig

- Donkerbruine snavel, tegen zwart aan

- Jeugdklier

■ Oude patrijs:

- Grijze pootjes

- Uiterste slagpennen rond

- Grijze snavel

- Jeugdklier ontbreekt

JACHT

Uitsluitend toegestaan met ontheffing
 van de provincie.

BEWAREN

■ Koelen:

- In de veren

■ Vriezen:

- Niet geplukt

-  Eventueel panklaar gemaakt
 en vacuümverpakt

VLEESKLEUR

■ Roodbruin in niet-gebraden toestand

■ Donkerbruin in gebraden toestand

■ Bereiding: wit vlees

■ Kan voor het braden eerst gebardeerd worden
 door plakjes spek om de borst te binden.
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Net zoals fazanten en andere hoen-
derachtigen, houden patrijzen niet zo
 van vliegen. Ze houden het slechts 500
 tot 1000 meter vol. Dat is prima, want
 dan blijven de borstspieren mooi mals.
 Wanneer ze een enkele keer vliegen,
 dan maken ze daarbij een snorrend
 geluid. Lopend zijn ze echter zeer snel.
 De smaak van deze vogel wordt bijzon-
der gewaardeerd, maar hij staat op de
 lijst van de bedreigde en kwetsbare
 vogelsoorten in Nederland. Er zijn naar
 verluidt nog 10.000 broedparen en er
 mag niet op gejaagd worden. Denk nu
 niet dat de grote vraag van restaurants
 verantwoordelijk is voor het bijna
 uitsterven van deze smakelijke vogel.
 Daarvoor zijn andere redenen, zoals
 de schaalvergroting van de landbouw
 en het gebruik van landbouwgif. Het
 goede nieuws is dat de stand weer
 toeneemt.




De patrijs drinkt uitsluitend van aan
 bladeren hangende dauw- of regen-
druppels. Zijn die bladeren met vergif
 bespoten, dan laat de afloop zich
 raden. Aardappelvelden, de geliefde
 biotoop van de patrijs, worden
 minimaal 5 keer per seizoen bespoten.
 Krijgen de hoenders er al iets te veel
 van binnen, dan worden de eieren
 onvruchtbaar; bij grotere hoeveel-
heden sterven de dieren zelfs. Dat is
 alleen nog de rechtstreekse uitwerking
 van het gif. De secundaire effecten
 zijn minstens zo funest. Door het gif
 sterft het gros van de insecten, larven,
 schimmels, rupsen en onkruiden,
 en die zijn juist het voedsel voor de
 patrijzenkuikens. Dom gedoe eigenlijk.
 De patrijs zou zelf graag het werk van
 het gif overnemen en talloze insecten
 verdelgen. Wij zouden zeggen: fokken
 die beesten en uitzetten in landbouw-
velden! In de wijnbouw is men allang
 overgestapt op natuurlijke jagers. Ze
 worden zelfs gelokt met bepaalde
 geurstoffen (feromonen).
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Ondanks het jachtverbod komen we patrijs toch nog in restaurants en bij de
 poelier tegen. Hoe kan dat? Er is aanvoer vanuit het buitenland en er is een
 variant, de rode patrijs. Dat is een ander ras, Alectoris rufa. Hij komt in Engeland,
 Frankrijk en het Iberisch schiereiland in het wild voor. En, zeker zo belangrijk, hij
 wordt gekweekt. De meeste rode patrijzen die je in de handel tegenkomt zijn
 gekweekte patrijzen. Ze zijn wat groter dan de grijze patrijs en zijn herkenbaar
 aan – hoe kan het ook anders – een rode snavel en poten. Ze zijn helaas wat minder
 lekker, maar wel verkrijgbaar. Hopelijk komen ook onze eigen patrijzen ooit weer
 op het bord. Patrijs is het lievelingswild van de chef-kok en de gastronoom. Jonge
 patrijzen hebben een korte bereidingstijd en zijn een bijzondere delicatesse.
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WILDE EEND

Anas platyrhynchos

ER ZIJN ZOVEEL WILDE EENDEN IN ONS LAND, DAT VEEL TOELICHTING WELLICHT NIET NODIG
 IS. DE AANTALLEN ZIJN INDRUKWEKKEND: ER ZIJN NAAR SCHATTING 1.200.000 WILDE
 EENDEN. ELK JAAR KOMEN ER IN HET BROEDSEIZOEN ZO’N 600.000 BIJ. DAT AANTAL WORDT
 JAARLIJKS GESCHOTEN ZODAT DE POPULATIE NIET UIT DE HAND LOOPT; DE OVERLAST EN
 SCHADE AAN LANDBOUWGEWASSEN ZOU ANDERS TE GROOT ZIJN.
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Wilde eend

■ Engels: Mallard

■ Duits: Stockente

■ Frans: Canard colvert

GEWICHT

■ Woerd:

In de veren: 900-1100 gram
 Panklaar: 600-750 gram

■ Eend:

In de veren: 700 gram-1 kilo
 Panklaar: 450-700 gram

BROEDTIJD

Maart tot juni, 7-13 eieren.

GESLACHT

■ Mannelijk: woerd en waard

■ Vrouwelijk: eend

KLEUR

■ Woerd: groene glanzende kop, smalle
 witte halsband, purperbruine borst,
 lichtgrijze buik, staartpennen met witte
 uiteinden, groengele snavel en geelrode
 poten.

■ Eend: gevlekt bruin.




LEEFTIJDSBEPALING

Is de jeugdklier aanwezig, dan heb je
 een jonge eend te pakken.

JACHT

15 augustus tot en met 31 januari,
 kooi-eenden tot 31 januari, afhankelijk
 van de afschotvergunning.

BEWAREN

■ Koelen:

- In de veren

■ Vriezen:

- Geplukt

- Eventueel panklaar gemaakt
 en vacuümverpakt

VLEESKLEUR

■ Roodbruin in niet-gebraden toestand

■ Donkerbruin in gebraden toestand

■ Bereiding: rood vlees




Op kaarten van restaurants zie je soms kooi-eend staan. Dat is geen eendenras.
 Kooi-eenden zijn eenden die gevangen worden in een kooi en dus niet geschoten
 zijn; hun vlees is niet beschadigd. Bij schieteenden is er een kans op kogeltjes in
 het vlees. De uitdrukking ‘de pijp uitgaan’ hebben we aan deze vorm van eenden-
jacht te danken.
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Wilde eenden hebben een voorkeur
 voor zoet water. Met hun snavel gron-
delen ze over de bodem, op zoek naar
 slakken, wormen, insecten, kreeftjes
 en tubifex (een rood wormpje dat in
 riviermodder leeft). Daarnaast doen
 ze zich tegoed aan waterplanten, gras,
 eendenkroos, eikels, peulvruchten en
 graan. Wilde eenden zijn nachteters, in
 de avondschemering verlaten ze hun
 rustplekken – meestal zijn dat grotere
 waterplassen of rivierarmen – om
 de velden in te trekken op zoek naar
 voedsel.

De mannetjeseend heet woerd. Hij is
 herkenbaar aan zijn glanzende, blauw-
groene kop en hals met in het midden
 een witte ring. De wijfjes hebben een
 eenvoudiger bruin-grijsbruin veren-
kleed, maar die stemmige dracht is in
 wezen net zo mooi. De eend is kleiner
 dan de woerd. In hun jeugd en als ze
 in de rui zijn (omstreeks augustus en
 begin september) zijn de mannetjes
 en vrouwtjes vrijwel niet van elkaar te
 onderscheiden. In deze tijd heeft de
 woerd een iets donkerder schedel, dito
 oogstreep en een groenachtige snavel.
 De eend heeft een geel-bruinachtige
 snavel.




Het nest bevindt zich vaak langs de
 slootkant, onder braamstruiken of
 in een knotwilg. Maar het kan ook
 gevonden worden in een stadstuin, op
 het balkon op de vierde verdieping van
 een flatgebouw of zelfs in een verlaten
 kraaiennest. Moedereend schijnt zich
 daarbij niet druk te maken over het
 feit dat haar kuikens te zijner tijd naar
 de begane grond moeten. Gelukkig is
 dat inderdaad geen probleem. Zodra
 alle eieren zijn uitgekomen verlaat ze
 met haar kinderschaar het nest. Ligt
 dat hoog, dan laten de jongen zich
 eenvoudig naar beneden vallen. Ze zijn
 zo licht en hun beenderstelsel is nog zo
 flexibel en zacht dat ze niets breken. Ze
 dwarrelen als veertjes naar de grond en
 zoeken in het kielzog van hun moeder
 zo snel mogelijk water op, soms dwars
 over een verkeersknooppunt heen.
 Gelukkig zijn er verkeersborden om ons
 te waarschuwen.
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Anders dan Donald Duck – die alleen
 in Katrien geïnteresseerd is – houdt
 de woerd er een dubieuze moraal op
 na. Eenden zijn slechts een seizoen
 lang monogaam, en zelfs dat nog niet
 helemaal. De trouw van vadereend
 kan tijdens de broedperiode ernstig
 in twijfel worden getrokken. Meestal
 ligt hij met enkele andere woerden dag
 in dag uit in het water te wachten, als
 oorlogsschepen voor de kust. Nu moet
 het wijfje minstens eenmaal per dag
 van het nest af om zich onder andere te
 poedelen, iets te eten en zich met vet
 in te smeren. Dat van het nest komen
 doet ze uiteraard niet tegelijk met
 de andere eenden. Het gevolg is dat
 de oversekste en verveelde woerden
 plotseling één wijfje zien verschijnen,
 waarna ze zich onmiddellijk met
 zijn drieën of vieren tegelijk op haar
 storten. Hierbij wordt het wijfje soms
 bijna verdronken en het geheel is geen
 verheffend gezicht.

Er zijn veel verschillende eendenras-
sen. Veel daarvan (smient, pijlstaart,
 taling) konden vroeger – en dat is nog
 helemaal niet zo lang geleden – tot het
 culinaire wild gerekend worden, maar
 slechts de wilde eend is overgebleven.
 De jacht op de andere eendensoorten
 is vooralsnog niet meer toegestaan.
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WILDE GANS

ER ZIJN MEERDERE GANZENRASSEN, MAAR ZE STAMMEN ALLEMAAL AF VAN DE GRAUWE
 GANS. HET LEEFGEBIED VAN DEZE TREKVOGEL LOOPT VAN NOORD-EUROPA TOT IN HET
 UITERSTE NOORDOOSTEN VAN AZIË. IN MAART IS HET BROEDSEIZOEN, IN DE LATE HERFST
 BEGINT DE GROTE TREKTOCHT NAAR HET ZUIDEN.
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Grauwe gans

Anser anser

■ Engels: Greylag goose

■ Duits: Graugans

■ Frans: Oie cendree




Kolgans

Anser albifrons

■ Engels: 
Whitefronted goose

■ Duits: Blässgans

■ Frans: Oie rieuse




Rietgans

Anser fabalis

■ Engels: Bean goose

■ Duits: Saatgans

■ Frans: Oie des
 moissons




Canadese gans

Branta canadensis

■ Engels: Canada goose

■ Duits: Kanadagans

■ Frans: Bernache
 du Canada




GEWICHT

■ Grauwe gans en Canadese gans:

In de veren: 2-3,5 kilo

Panklaar: 1,25-2 kilo

■ Kolgans:

In de veren: 1,5-2 kilo

Panklaar: 1-1,25 kilo

■ Rietgans:

In de veren: 1,75-2,5 kilo

Panklaar: 1-1,75 kilo

BROEDTIJD

Maart-april, circa 5 eieren.

GESLACHT

■ Mannelijk: gent

■ Vrouwelijk: gansje

KLEUR

■ Grauwe gans: grijsbruine rug met donkere
 vlekken. Onder de vleugels grijs, de buik
 grauwwit. De bek is kort, stomp en vlees- en
 oranjekleurig, de snavelnagel is wit. De poten
 zijn grijsachtig roze.

■ Kolgans: kleiner en donkerder dan de grauwe
 gans. De vleugeldekveren bij de schouder zijn
 grijsblauw. De borst is wit. De wit omrande
 snavelwortel (de kol), die bij volwassen vogels
 iets breder is, tekent scherp af tegen de
 donkere kop. De snavel is roze, de snavelnagel
 is wit. De poten zijn oranje.

■ Rietgans: praktisch hetzelfde uiterlijk als de
 grauwe gans, echter iets bruiner van kleur.
 De bek is zwart met oranje-gele band en de
 snavelnagel is zwart.

■ Canadese gans: voornamelijk verschilt de
 nek en de kop met die van een grijze gans.
 De snavel nagel is zwart. De kop is bijna in zijn
 geheel zwart, op een markante witte vlek na
 die ter hoogte van het oog zit. De zwarte kop
 loopt over in een zwarte nek.




LEEFTIJDSBEPALING

Is de jeugdklier nog aanwezig, dan heb je te
 maken met een jonge gans. Een lichte kleur
 poten duidt ook op een jonge gans. Dit geldt
 zowel voor de gent als de gans. Jonge ganzen
 zijn interessant om te verwerken.

JACHT

■ Uitsluitend toegestaan met ontheffing van

■ de provincie.

■ Rietganzen worden in Nederland niet

■ geschoten.

BEWAREN

■ Koelen:

- In de veren

■ Vriezen:

- Panklaar gemaakt en vacuümverpakt

VLEESKLEUR

■ Donker roodbruin in niet-gebraden toestand

■ Donkerrood in gebraden toestand

■ Bereiding: rood vlees
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Relaties in de dierenwereld zijn niet
 altijd langdurig en zelden monogaam.
 De gans is een uitzondering: ganzen-
paren blijven bij elkaar. Ook de band
 met de jongen is zeer sterk. Na hun
 geboorte blijven zij tot het volgende
 voorjaar bij de ouders. Pas als deze
 weer een nieuw nest maken gaan zij
 een eigen leven leiden. De fameuze
 zoöloog en Nobelprijswinnaar Konrad
 Lorenz heeft ooit schitterend beschre-
ven hoe een ganzenjong zich aan zijn
 moeder hecht. Hij was van plan om
 een machinaal uitgebroed ganzenei
 toe te vertrouwen aan een dikke witte
 boerengans die op de andere tien
 grauweganzeneieren had gezeten.
 Maar dat liep anders: ‘Ze kon maar net
 op haar pootjes staan. Met scheef-
gehouden kopje keek ze mij met een
 groot, donker oog aan. Lang, heel lang
 bleef het ganzenkind mij aankijken.
 Toen ik een beweging maakte en een
 kort woord liet horen, verdween ineens
 de gespannen aandacht. De kleine gans
 groette mij: met ver naar voren uit-
gestrekte hals en lage nek liet ze snel
 het veellettergrepige grauweganzen-
stemgeluid horen, een soort groetend
 gevoelsberaad, dat bij het kuiken als
 een beschaafd, levendig geprevel
 klinkt. Ze groette precies, maar dan
 ook helemaal precies als een volwas-
sen grauwe gans, zoals ze het in haar




leven nog duizenden malen zou doen,
 én alsof ze het al duizenden malen
 gedaan had.’ Hij ontdekte dat hij met
 dat ondoordachte woord een grote ver-
plichting op zich had genomen toen hij
 het ganzenkind diep onder de warme
 buik van de witte gans stopte. Hij bleef
 een poosje staan kijken, en hoorde
 onder de gans een vragend geluidje:
 ‘Wie-wiewie- wie-wie?’ Zakelijk en ge-
ruststellend antwoordde de witte gans
 met hetzelfde geluid, maar dan op haar
 eigen toonhoogte: ‘Gangganggang-
gang.’ Maar in plaats van gerustgesteld
 te zijn, zoals elk verstandig ganzenkind
 geweest zou zijn, kwam zijn kuiken
 onmiddellijk onder de warme veren
 uitgekropen, wierp een blik op haar
 pleegmoeder en liep huilend van haar
 weg: ‘Pfiewp... pfiewp... pfiewp...’, het
 typische geluid van verlaten-zijn. Toen
 Lorentz een kleine beweging maakte,
 hield het huilen ogenblikkelijk op. Het
 kind kwam met lage, ver uitgestoken
 hals naar hem toe en groette ijverig:
 ‘wie-wie-wie-wie-wie’. Hij was haar
 moeder en niet de witte gans!
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Ganzen zijn trekvogels. Ze zijn lange-
afstandsvliegers die met gemak dui-
zenden kilometers afleggen. Meestal
 vliegen ze in V-vorm met een kort en
 een lang been, onderwijl onophoudelijk
 roepend. De meeste ganzen in Neder-
land komen uit het noorden en trekken
 naarmate het kouder wordt verder
 naar het zuiden. Als de winter zacht
 is, blijven ze hier. Hun voedsel bestaat
 voornamelijk uit gras, wintergraan en
 bieten- en aardappelresten, waarbij
 ze enorme schade kunnen aanrichten.
 Het gevolg is wel dat hun vlees een
 sterkere smaak heeft dan die van
 tamme ganzen; het verschil is extremer
 dan tussen wilde en tamme eenden.
 Alleen jonge ganzen zijn interessant
 voor consumptie.

Gedomesticeerde ganzen zijn zeer
 goede bewakers van terreinen. Een
 indringer wordt met luid gekwaak
 verjaagd.




In Nederland zijn tegenwoordig veel
 ganzen. Er wordt op gejaagd; vooral
 met het oogmerk van schadebe-
perking. Een deel wordt vergast in
 de paar dagen dat ze niet kunnen
 vliegen omdat ze dan in de rui
 zijn en hun belangrijkste veer, de
 slagpen, vervangen. De vogel mag
 groot zijn, het schieten is dankzij
 hun waakzaamheid zeer moeilijk; de
 meeste ganzen worden in de vlucht
 geschoten. Hoe meer vlieguren ze
 hebben gemaakt, hoe groter de vogel
 is, maar ook hoe taaier ze zijn. In dat
 geval liever konfijten dan braden. Ze
 zijn eigenlijk ook niet zo heel lekker,
 al denken de Duitsers daar anders
 over. De wilde gans kan nauwelijks als
 culinair wild beschouwd worden. Let
 wel: dat betreft de wilde gans. Er zijn
 ook landganzen die speciaal gemest
 worden. Ganzenlever is uiteraard een
 bijzonder gewaardeerde delicatesse,
 maar de lever van wilde gans is niet
 vet genoeg om daarvoor te gebrui-
ken.
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WILD KONIJN

Oryctolagus cuniculus

KONIJNEN ZIJN FAMILIE VAN DE HAAS, EEN WILD KONIJN IS DE KLEINSTE EUROPESE
 AFSTAMMELING VAN DE HAAS. NIET-JAGERS HALEN HAZEN EN KONIJNEN MAKKELIJK DOOR
 ELKAAR, MAAR EIGENLIJK IS VERWARREN ONMOGELIJK. EEN HAAS HEEFT LANGE OREN MET
 ZWARTE PUNTEN DIE NET ZO LANG ZIJN ALS ZIJN KOP, EEN WILD KONIJN HEEFT KORTERE OREN
 MET GRIJSBRUINE PUNTEN. OOK DE VACHT IS ANDERS VAN KLEUR. BIJ WILDE KONIJNEN IS DE
 VACHT VAALGRIJS TOT BLAUWGRIJS MET GRIJS ONDERHAAR.
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Wild konijn

■ Engels: Rabbit

■ Duits: Wildkaninchen

■ Frans: Lapin

GEWICHT

■ In de huid: 1-1,8 kilo

■ Panklaar: 800 gram-1,2 kilo

PARINGSTIJD

Begin februari-maart. Draagtijd circa 30 dagen.
 Een konijn werpt tot oktober elke 5 weken
 4 tot 10 jongen (circa 5 worpen per jaar).
 Een jong konijn is na 12 maanden volwassen,
 maar kan zich na 5-7 maanden al voortplanten.

GESLACHT

■ Mannelijk: ram

■ Vrouwelijk: voedster

KLEUR

■ Duinkonijn: lichtbruin-grijze vacht.

■ Boskonijn: grijsbruine vacht,
 iets donkerder dan het duinkonijn.

■ Heidekonijn: grijsbruine vacht,
 donker dek op de rug.




LEEFTIJDSBEPALING

Bij een oud konijn is het schaam- en kruisbeen
 hard als je erop duwt, bij een jonkie is het
 kraakbeen flexibel. Bij een jong konijn is het
 beenvlies van het spaakbeen niet vergroeid
 met de ellepijp en is het spaakbeen korter dan
 de ellepijp. Bij een oud konijn zijn spaakbeen
 en ellepijp verkleefd en is het spaakbeen even
 lang of langer dan de ellepijp.

JACHT

Wilde konijnen mogen het hele jaar geschoten
 worden in het kader van beheer/schade-
bestrijding, de jachttijd is van 15 augustus
 tot en met 31 januari.

BEWAREN

■ Koelen:

- Voor korte periode in de huid

■ Vriezen:

- In de huids

- Gevild en vacuümverpakt

VLEESKLEUR

■ Blankroze in niet-gebraden toestand

■ Bereiding: wit vlees
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De evolutiebioloog kan zich verbazen
 over hoe de twee familieleden zich zo
 anders ontwikkeld hebben. Konijnen
 leven heel anders dan hazen. Konijnen
 verkiezen voornamelijk droge zand-
grond in de duinen, het bos en de hei
 als leefgebied. Dat heeft alles te maken
 met het bouwen van hun behuizing.
 Konijnen hebben holen. Deze holen,
 burchten of kasten hebben een
 uitgebreid gangenstelsel met diverse
 toegangen. Ze zijn zo vernuftig dat
 konijnen altijd goede bescherming
 in de buurt hebben. Het konijn komt
 naar buiten om wat te eten, maar blijft
 altijd in de buurt van zijn huis om bij
 het minste of geringste onraad snel
 terug te keren naar de bescherming
 van het hol. Konijnen zijn sprinters en
 gebruiken hun voorlopers vooral om
 te graven. Hazen rennen en vechten
 ermee.




Waarom is hazenvlees rood en konij-
nenvlees wit? Voor de beantwoording
 van dit soort culinaire vragen (en vele
 andere) moet je bij Harold McGee zijn.
 Hij is de grootmeester in de uitleg van
 voedselchemie. Zijn boek Over eten en
 koken zou verplichte literatuur moeten
 zijn voor koks. De kleur van het vlees
 heeft alles te maken met spiergebruik.
 Witte spiervezels zijn gespecialiseerd
 in korte, krachtige, bijna explosieve
 bewegingen. De energie van dit type
 spieren komt van een koolhydraat, gly-
cogeen. De omzetting daarvan wordt
 verzorgd door een enzym en dat heeft
 in korte tijd veel zuurstof nodig om
 zijn werk te doen. Die zuurstof raakt
 snel op en er ontstaat melkzuur als een
 afvalstof. De spier moet dan rusten om
 het melkzuur kwijt te raken en weer
 nieuwe energie op te kunnen brengen.
 Rode spiervezels gebruiken geen kool-
hydraat, maar vet voor de verbranding.
 Dat gaat langzamer en is veel beter vol
 te houden. Het is dus een kwestie van
 het gedrag van het dier kennen en je
 kent ook de kleur van het spiervlees.
 Konijnen hebben veel energie nodig en
 zijn daarom witvlezig. In hun hol rusten
 ze uit zodat het melkzuur weer kan
 verdwijnen. Je zult zien dat een haas
 heel anders leeft en dat verklaart zijn
 rode spiervlees.
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Er zijn verschillende methoden om op konijnen te jagen. Bij de drijfjacht met
 geweer worden de konijnen door de drijvers voor de geweren gedreven en zo
 afgeschoten. Konijnenjacht kan ook eenvoudig te voet met een hond die de konij-
nensporen ruikt en de jager de weg wijst. En er is de konijnenvangst met fret: alle
 konijnengangen worden met een net afgesloten, maar niet voordat er een fret in
 losgelaten wordt, die – je begrijpt het – alle konijnen naar buiten jaagt.

Duinkonijnen zijn iets lichter in gewicht dan heide- en boskonijnen. Tegenwoor-
dig vertoeven konijnen ook steeds vaker op recreatieterreinen, sportvelden en
 industriegebieden.
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HAAS

Lepus europaeus

HAZEN ZIJN FAMILIE VAN HET KONIJN, MAAR HEBBEN EEN TOTAAL ANDER LEEFPATROON
 ONTWIKKELD, DAT GROTE GEVOLGEN HEEFT VOOR HUN CULINAIRE MOGELIJKHEDEN. IN
 TEGENSTELLING TOT EEN KONIJN WOONT EEN HAAS NIET IN EEN HOL. HET HAZENLEVEN
 SPEELT ZICH IN DE OPENLUCHT AF. HIJ LEEFT SOLITAIR IN HET OPEN VELD; ZIJN ENIGE
 BESCHERMING IS ZIJN ‘LEGER’: EEN KUILTJE VAN ENKELE CENTIMETERS ONDER HET
 MAAIVELD OF AAN SLOOTKANTEN. HAZEN LIGGEN GRAAG MET HUN KOP IN DE WIND.
 AANGEZIEN DE WIND DRAAIT, HEBBEN ZE VERSCHILLENDE LEGERS, WAAR ZE AFHANKELIJK
 VAN DE WINDRICHTING EN WEERSOMSTANDIGHEDEN BESCHUTTING ZOEKEN.
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Haas

■ Engels: Hare

■ Duits: Hase

■ Frans: Lièvre

GEWICHT

■ Halve haas:

In de huid: 1,5-2 kilo

Panklaar: 1-1,5 kilo

■ Drieling haas:

In de huid: 2-4 kilo

Panklaar: 1,5-2 kilo

■ Volle haas:

In de huid: ≥ 3 kilo

Panklaar: 2-2,5 kilo

■ Jonge hazen van 2 tot 4 maanden
 wegen 1-1,5 kilo, volwassen hazen
 wegen 2,5-3 kilo

RAMMELTIJD

Meestal in februari, soms al in januari, maar na
 strenge winters pas begin maart.

DRAAGTIJD

40-43 dagen. Van maart tot oktober, 2 tot 4 per
 worp soms wel vijfmaal per jaar. Jonge hazen
 zijn na 15 maanden volwassen, maar kunnen
 zich na 7 maanden reeds voortplanten.

GESLACHT

■ Mannelijk: ram

■ Vrouwelijk: moer




LEEFTIJDSBEPALING

Bij jonge hazen zit de huid tussen de oren
 los, bij oudere hazen zit de huid vast aan de
 schedel. Bestaat het schaam- of kruisbeen
 bij jonkies uit zacht kraakbeen, bij oudjes is
 het volledig verbeend. Bij oudere hazen is het
 beenvlies van het spaakbeen verkleefd met dat
 van de ellepijp, bij jonge hazen nog niet. Daar is
 het spaakbeen korter dan de ellepijp, terwijl ze
 bij oude hazen even lang zijn, of het spaakbeen
 is langer dan de ellepijp.

JACHT

15 oktober tot en met 31 december

BEWAREN

■ Koelen:

- Voor korte periode in de huid

■ Vriezen:

- In de huid

- Gevild en vacuümverpakt

VLEESKLEUR

■ Roodbruin in niet-gebraden toestand

■ Donkerbruin in gebraden toestand

■ Bereiding: rood vlees
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Het haas – het klinkt misschien gek
 maar jagers en andere natuurmensen
 vinden een haas onzijdig – is een vrij
 groot beest met lange oren (lepels).
 Deze oren hebben zwarte punten. Dit
 fraaie vlaktedier komt oorspronkelijk
 uit het steppegebied en zijn zintuigen
 zijn daar nog steeds op ingesteld: het
 ziet ver en het hoort scherp. Het haas is
 geen sprinter, maar een typische lange-
afstandsloper. Bij nadering van een van
 zijn talrijke vijanden maakt het zich
 eerst roerloos plat (‘drukt’ het zich)
 in zijn leger; vooral halfwas- en jonge
 hazen doen dit. Oudere hazen kiezen
 gewoonlijk meteen voor de vlucht (het
 spreekwoordelijke hazenpad), waarbij
 zij over ijzersterke lopers beschikken
 om snel en ver weg te komen. Het is
 duidelijk dat een hoog percentage
 haasjes in de eerste weken en maanden
 het loodje legt. Hun aantal is gemid-
deld slechts 2 tot 4 per worp, en als
 kraaien (overdag) en vossen (’s nachts)
 er een vinden, vinden ze de andere ook.
 Het is misschien daardoor evolutionair
 te verklaren dat de geslachtsdrift
 van hazen buitengewoon hoog is. Om
 te beginnen is het jonge haas met 11
 maanden geslachtsrijp. Verder is elk
 mannetje op elk ogenblik paringsbe-
reid. Een vruchtbare moer wordt door 3
 of 4 rammelaars (mannetjes) urenlang
 achtervolgd en door allemaal gedekt.




Daar is dan eerst wel een gevecht aan
 voorafgegaan. Op de achterlopers
 staande geven de huwelijkskandi-
daten elkaar als volleerde boksers
 harde stoten met de voorlopers, soms
 plotseling afgewisseld met een sprong
 over de tegenstander heen, waarbij
 met de lange nagels van de achterlo-
pers vinnige halen worden uitgedeeld.
 In het weiland vindt men dan ook vaak
 plukken hazenwol (‘rammelwol’).

Wat het voedsel betreft, is het haas
 een fijnproever. Dat zal zoals bij het ree
 zeker bijdragen tot de smaak van het
 vlees, alhoewel hazenvlees veel krach-
tiger van smaak is dan het vlees van
 reeën. Hollandse volle hazen hebben
 duidelijk de voorkeur. Nederlandse
 hazen leven vooral in gras- en akker-
bouwgebieden. Zowel in polders als
 op de heide. Dit zorgt voor onderlinge
 verschillen, waardoor we hazen niet op
 één hoop kunnen gooien. Polderhazen
 zijn groot en zwaar en smullen van
 tarwe, suikerbiet en wilde gewassen.
 Heidehazen zijn kleiner, maar smaken
 beter omdat ze zich tegoed hebben
 gedaan aan wilde kruiden en gewassen.
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Niet alle hazen die tijdens het jachtseizoen in de winkel liggen, komen uit ons
 eigen land. De meeste hazen worden aangevoerd uit Oost-Europa, waar uitgebrei-
de jachtgebieden liggen. Diepvrieshazen komen uit Oost-Europa en Argentinië.
 Hollandse hazen zijn gemiddeld duurder en voller dan de Poolse of Argentijnse
 hazen, hoewel de Engelse ook niet slecht zijn. Vooral hazen die in november en
 december worden gevangen, hebben een sterke wildsmaak.
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EDELHERT

Cervus elaphus

DE GROOTSTE EN MEEST KONINKLIJKE BEWONER VAN HET BOS: HET EDELHERT. HET
 EDELHERT IS HET GROOTSTE IN HET WILD LEVENDE ZOOGDIER IN WEST-EUROPA. IN
 NEDERLAND LEVEN ER ZO’N 2700. DAARVAN LEEFT DE ENE HELFT IN HET GEBIED VAN DE
 OOSTVAARDERSPLASSEN (5600 HECTARE). DE ANDERE HELFT HEEFT DE RUIMTE, WANT
 DEZE DIEREN LEVEN IN EEN GEBIED VAN RUIM 25.000 HECTARE OP DE VELUWE: IN HET
 KROONDOMEIN EN HET NATIONAAL PARK DE HOGE VELUWE EN IN DE ZOGENOEMDE VRIJE
 WILDBAAN TUSSEN DE OMRASTERDE GEBIEDEN.
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Edelhert

■ Engels: Red deer

■ Duits: Hirsch

■ Frans: Cerf

GEWICHT

■ In de huid: 45-225 kilo

■ Ontweid: 30-150 kilo

BRONSTTIJD

Half september-half oktober, al kan dit door
 individuele eigenschappen, de weersgesteld-
heid en de voedingstoestand vroeger of later
 beginnen. Draagtijd 39-40 weken, maar ook
 wordt beweerd dat de draagtijd tot circa 34
 weken duurt. Edelherten werpen 1 kalf, bij
 uitzondering 2 stuks.

GESLACHT

■ Volwassen mannelijk dier: hert

■ Volwassen vrouwelijk dier: hinde

■ Jong mannelijk dier: hertenkalf

■ Jong vrouwelijk dier: hindekalf

KLEUR

Roodwild wisselt tweemaal per jaar van vacht.
 ’s Zomers is de vacht dun en roodbruin, ’s
 winters wordt de dichtere en bijna tweemaal zo
 lange haarvacht grauw. De wintervacht is ook
 donkerder, vooral de manen en de buik.




LEEFTIJDSBEPALING

Aan de hand van het gebit. Hoe ouder het dier,
 hoe meer slijtage aan het gebit.

JACHT

Bij grofwild heet dit populatiebeheer en het
 is alleen toegestaan met ontheffing van de
 provincie.

GEWEI/BENAMING

■ 2 stangen/spitser

■ 4 vertakkingen/gaffelhert

■ 6 vertakkingen/twaalfender

■ 8 vertakkingen/zestienender

■ 9 vertakkingen/achttienender

■ 12 vertakkingen/vierentwintigender

BEWAREN

■ Koelen:

- Voor korte periode in de huid of in delen

■ Vriezen:

- In technische delen en vacuümverpakt

VLEESKLEUR

■ Roodbruin in niet-gebraden toestand

■ Bruin in gebraden toestand

■ Bereiding: rood vlees




Het edelhert is Nederlands grootste grofwild. De statige dieren zijn krachtig
 gebouwd, de grootte varieert naar ras en plaats van herkomst; het Europese
 hert kan tot wel 250 kilo wegen. Dat wil zeggen, de mannetjes. Een hinde, het
 vrouwtjeshert, is aanzienlijk kleiner en slanker.
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De Veluwse edelherten zijn in uitste-
kende conditie; groot en sterk. Dat
 heeft vooral met de leefruimte te
 maken, maar ook met prins Hendrik. Hij
 importeerde 4 hindes van het Romin-
tentype uit Oost-Pruisen, alsmede
 Schotse en Warnamherten (Engeland).
 Zij kruisten zich met de oude Veluwse
 stam. Door deze bloedverversing
 kwamen zeer gunstige eigenschap-
pen naar boven. Ook tegenwoordig
 trachten moderne natuurbeschermers
 degeneratie te voorkomen. De heden-
daagse oplossing is echter een stuk
 kostbaarder: de aanleg van ecoducten
 over de snelwegen.




De mannelijke dieren worden herten
 genoemd, de vrouwelijke dieren
 hindes. Herten vormen met hun grote
 gewei een majestueuze verschijning.
 Het blijft ons altijd verbazen hoe snel
 ze zich desondanks kunnen voortbe-
wegen. Vrouwelijke herten hebben
 geen gewei; ze worden daarom ook wel
 ‘kaalwild’ genoemd. Edelherten leven in
 groepen, roedels. Drie seizoenen lang
 leven de mannelijke dieren gebroe-
derlijk naast elkaar, gescheiden van de
 hindes en hun kalfjes. Dat verandert in
 het najaar, want dan is het de paartijd
 of ‘bronst’. Er worden dan bronstroe-
dels gevormd. Bronstroedels variëren
 van 3 tot 15 hindes en één plaatshert.
 De vorming van dit soort groepen gaat
 gepaard met een enorme machtsstrijd
 en veel imponeergedrag. In de nacht
 klinkt het oergeluid, het ‘burlen’. De
 sterkste oudere herten (plaatsher-
ten) hebben de grootste geweien en
 verzamelen de grootste harem om zich
 heen. Rond de bronstroedels zwerven
 spitsers (eenjarige herten), jonge
 herten en zwakkere herten, die geen
 kans hebben gezien zelf een roedel te
 vormen. Zij proberen het plaatshert –
 vooral in de nacht – hindes of smal-
dieren (eenjarige vrouwelijke herten)
 afhandig te maken. Dat gaat gepaard
 met gevechten, soms met dodelijke
 afloop. Het plaatshert moet dus dag
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en nacht op zijn hoede blijven. Drie
 weken wordt er niet gegeten en dat
 alles om aan zijn niet geringe plichten
 voor de voortplanting te voldoen.
 Eind oktober hebben de plaatsherten
 hun taak volbracht, en veel gewicht
 verloren. De roedels scheiden zich
 weer. De mannelijke dieren verliezen
 in het voorjaar hun gewei en de hindes
 krijgen hun kalf. Zij blijven 2 jaar bij hun
 moeder. Het gewei van de herten wordt
 tot 12 jaar jaarlijks groter. Het groeit
 in circa honderd dagen. De takken van
 een gewei worden enden genoemd.
 Normale geweien hebben 8 of 9 enden
 aan elk gewei. Natuurbeheerders
 spreken dan ook van een ‘zestienender’
 of ‘achttienender’. De grootste herten
 zijn ‘vierentwintigenders’.

Een vrouwelijke roedel heeft een dui-
delijke leider, de leidhinde. Zij bepaalt
 de vluchtrichting, de trekroutes, de
 laveiplaatsen (graasplaatsen) en de
 aanlooproutes naar de voerplaats,
 altijd tegen de wind in. Leidhindes
 voeren altijd een kalf. Een hinde zonder
 kalf, om wat voor reden dan ook, wordt
 nooit leidhinde. Het is zaak bij de
 roodwildregulatie nimmer de leidhinde
 of haar kalf weg te nemen. Gebeurt
 dat onverhoopt toch, dan heeft zo’n
 roedel maanden nodig om weer in een
 vertrouwd ritme te komen.




Edelherten leven in roedels en
 houden zich het liefst op in grote,
 dichte bossen en dichtbegroeide
 moerassen. Ze komen in bijna heel
 Europa voor, van Zuid-Zweden en
 Noorwegen tot Spanje, soms zijn
 plaatselijke rassen ontstaan. Herten-
voedsel bestaat in de lente en zomer
 uit jonge zaden, loten van naaldhout,
 klaver, gras, kruiden en veldvruchten.
 In de herfst staan eikels, beuken-
nootjes en bessen op het menu, en
 ’s winters mos, heide en boomschors.

Geweivorming begint bij de volwas-
sen dieren in april. Het gewei vertakt
 zich enkelvoudig en staat rechtop.

Er zijn edelherten die 18 jaar kunnen
 worden, maar alleen van jonge dieren
 is het vlees smakelijk. De bouten zijn
 grof van draad en worden in de regel
 niet gebruikt voor een fijn diner.
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REE

Capreolus capreolus

SOMMIGE MENSEN DENKEN DAT EEN REE EEN KLEIN HERT IS. DAT IS ONJUIST; HET IS
 EEN APART RAS. EDELHERTEN EN REEËN ZIJN ALLEEN IN DE VERTE FAMILIE. EEN HERT IS
 BEDUIDEND GROTER EN ZWAARDER DAN EEN REE: HERTEN WORDEN ZO GROOT ALS EEN
 KLEIN PAARD, REEËN NIET GROTER DAN EEN FORSE HOND. MANNELIJKE HERTEN HEBBEN EEN
 RIJK VERTAKT GEWEI, TERWIJL EEN REEBOK AAN BEIDE KANTEN MEESTAL NIET MEER DAN
 3 GEWEI-ENDEN HEEFT. DAT GEWEI VERLIEZEN ZE IN DE HERFST; HERTEN VERLIEZEN HUN
 GEWEI AAN HET EIND VAN DE WINTER.
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Ree

■ Engels: Roe

■ Duits: Reh

■ Frans: Chevreuil

GEWICHT

■ In de huid: 15-30 kilo

■ Ontweid: 10-20 kilo

BRONSTTIJD

Juli-augustus, draagtijd 40 weken, 1 of 2 kalve-
ren.

GESLACHT

■ Volwassen mannelijk dier: reebok

■ Volwassen vrouwelijk dier: reegeit

■ Jong mannelijk dier: bokkalf

■ Jong vrouwelijk dier: geitkalf

KLEUR

In de zomer is het haarkleed van reeën rood-
bruin en in de winter grauwgrijs. De kleur is
 ook afhankelijk van de omgeving waarin ze
 leven. Een ree heeft géén zichtbare staart; de
 staartwervels zijn niet uitgegroeid. De spiegel
 is vaalwit.




LEEFTIJDSBEPALING

Aan de hand van het gebit. Hoe ouder het dier,
 hoe meer slijtage aan het gebit.

JACHT

Heet bij wildbeheer grofwild en mag alleen met
 afschotvergunning.

GEWEI/BENAMING

■ 2 knoppen/knopbok

■ 2 spiesen/spiesbok of spitser

■ 4 vertakkingen/gaffelbok

■ 6 vertakkingen/zesender

Het gewei van de bok wordt nooit langer
 dan 25 centimeter. Achtenders zijn in
 Nederland heel zeldzaam.

BEWAREN

■ Koelen:

- Voor korte periode in de huid

■ Vriezen:

- Uitgesneden en vacuümverpakt

VLEESKLEUR

■ Roodbruin in niet-gebraden toestand

■ Bruin in gebraden toestand

■ Bereiding: rood vlees




Ree behoort tot het meest edele wild. Het vlees van het ree is fijn van draad en
 buitengewoon goed van smaak. Het fijnst van smaak is de rug, waarvan men filet
 kan snijden of tournedos maakt. Uit de achterbouten kun je voor ongeveer de
 helft reebiefstuk halen, het overige deel is bestemd voor ragout. De voorbouten
 dienen uitsluitend als stoofvlees. Het dier leent zich bijzonder goed voor feeste-
lijke bereidingen.
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Volwassen reeën bereiken een schouder-
hoogte van 70 centimeter en wegen
 20-30 kilo (bokken). Herten zijn groeps-
dieren en leven in roedels, reeën lopen
 alleen – afgezien van reegeiten met
 kalveren – en zoeken elkaar alleen in
 de winter op. De bronst van de reeën
 is niet in de herfst maar in de zomer,
 tussen half juli en half augustus. En
 dan is er nog een verschil in aantallen.
 Nederland telt meer dan 60.000 reeën.
 In vrijwel heel Nederland komen ze
 voor: in het bos, op de heide, in rietlan-
den, op weilanden, op de uitgestrekte
 landbouwpercelen van de Flevopolders,
 zelfs in de bosjes aan de voet van een
 kruispunt van snelwegen.




Als je in de zomer ’s nachts een vreemd
 blaffend geluid hoort, dan is dat een
 ree die soortgenoten op gevaar atten-
deert. Een ree produceert dit geluid
 wanneer zijn ogen, oren of neus iets
 verdachts hebben waargenomen dat
 wel verontrustend is, maar niet genoeg
 om ervandoor te gaan. Dit blaffen
 heet in vaktermen ‘schelden’. Wordt
 het dier direct verstoord en bestaat er
 geen twijfel aan gevaar, dan verdwijnt
 het zwijgend, al of niet in galop, in het
 struikgewas.

Reeën zijn van nature schemer- en
 nachtdieren. Naarmate de nachten
 langer worden zie je ze dan ook steeds
 minder vaak. De meeste kans om
 reeën te zien is ’s ochtends vroeg of in
 de avondschemering. Reeën drinken
 zelden. Ze eten bij voorkeur gras,
 kruiden en blaadjes die door de dauw
 nat geworden zijn.
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De zwangerschap van reegeiten is
 bijzonder, want deze verloopt in twee
 fases. Bevruchte eicellen delen zich
 aanvankelijk een aantal malen. Als de
 embryo’s nog nauwelijks 2 centime-
ter lang zijn en nog steeds los in de
 baarmoeder liggen, stopt het proces.
 Het ligt dan maandenlang praktisch
 stil totdat het hormoon prolactine,
 dat moet zorgen voor verdere groei
 en inplanting in de baarmoeder-
wand, afgescheiden wordt. Zodra het
 noodzakelijke hormoon in voldoende
 mate aanwezig is, nestelen de embryo’s
 zich in de baarmoederwand, vormen
 placenta’s (moederkoeken), groeien
 op normale snelheid verder en worden
 144 dagen later geboren (eind april/
 mei/juni). Men noemt dat de ‘ver-
traagde implantatie’. Dit hormonale
 proces heeft zich mogelijk evolutionair
 ontwikkeld om de krachten van de
 reegeit in de moeilijke wintermaanden
 te sparen. Reekalfjes hebben witte
 vlekken op de rug. Daarmee zijn ze in
 het bos nauwelijks te herkennen. Het
 verspreide zonlicht geeft immers ook
 allerlei lichtvlekken op de bodem.




Wat menu betreft geven reeën de
 voorkeur aan jonge blaadjes van
 bomen. Ze struinen echter ook rond
 in grotere bossen waar veel laag hout
 voorhanden is. Het voedsel bestaat
 naast malse blaadjes en loten van
 verschillende soorten loofbomen uit
 knoppen van bomen en gewassen,
 jong koolzaad, gerst, haver, erwten
 en klaver. Een ree drinkt zelden, maar
 kan wel goed zwemmen. Het dier
 likt ook graag aan zout bevattende
 voorwerpen. Reeën zijn lekkerbekken
 – en dat proef je aan het vlees.
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DAMHERT

Dama dama

DAMHERTEN HOUDEN ZICH HET LIEFST OP IN GROTE, DICHTE BOSSEN EN DICHTBEGROEIDE
 MOERASSEN. ZE KOMEN IN BIJNA HEEL EUROPA VOOR, VAN ZUID-ZWEDEN EN NOORWEGEN
 TOT SPANJE. SOMS ZIJN PLAATSELIJKE RASSEN ONTSTAAN. DAMHERTENVOEDSEL BESTAAT IN
 DE LENTE EN ZOMER UIT JONGE ZADEN, LOTEN VAN NAALDHOUT, KLAVER, GRAS, KRUIDEN EN
 VELDVRUCHTEN. IN DE HERFST STAAN EIKELS, BEUKENNOOTJES EN BESSEN OP HET MENU, EN
 ’S WINTERS MOS, HEIDE EN BOOMSCHORS. HET DAMHERT IS MINDER KIESKEURIG DAN HET
 EDELHERT EN KAN ZICH GEMAKKELIJKER AANPASSEN AAN DE OMGEVING.
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Damhert

■ Engels: Fallow deer

■ Duits: Damhirsch

■ Frans: Daim

GEWICHT

■ In de huid: 60-85 kilo

■ Ontweid: 40-60 kilo

BRONSTTIJD

Eind oktober en begin november, al kan dit
 door individuele eigenschappen, de weers-
gesteldheid en de voedingstoestand vroeger
 of later beginnen. Draagtijd 39-40 weken,
 maar ook wordt beweerd dat de draagtijd
 tot circa 34 weken duurt. Damherten werpen
 1 kalf, bij uitzondering 2.

GESLACHT

■ Volwassen vrouwelijk dier: damhinde

■ Volwassen mannelijk dier: dambok

■ Jong mannelijk dier: damspitser

■ Jong vrouwelijk dier: damhindekalf

KLEUR

In de zomer oranjebruin met witte stippen.
 De omgeving is van invloed op de kleur van de
 beharing. In de winter is het dek grauwbruin
 met onduidelijke lichte stippen op de rug.




LEEFTIJDSBEPALING

Aan de hand van het gebit. Hoe ouder het dier,
 hoe meer slijtage aan het gebit.

JACHT

Bij grofwild heet dit populatiebeheer en
 dat is alleen toegestaan met ontheffing van
 de provincie.

GEWEI/LEEFTIJD

■ Spitsergewei/tweede levensjaar

■ Schaargewei/derde levensjaar

■ Schoffelgewei/volwassen dambok

BEWAREN

■ Koelen:

- Voor korte periode in de huid of in delen

■ Vriezen:

- In technische delen en vacuümverpakt

VLEESKLEUR

■ Roodbruin in niet-gebraden toestand

■ Bruin in gebraden toestand

■ Bereiding: rood vlees
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Damherten zijn duidelijk kleiner dan
 edelherten en vaak ook de soort die
 gehouden wordt in dierenparken en
 andere besloten omgevingen, mis-
schien wel om te fokken voor het vlees.
 Dat wil niet zeggen dat ze helemaal
 niet in de natuur voorkomen. Vroeger
 leefden de meeste damherten op
 de Veluwse Kroondomeinen en het
 Deelerwoud, maar ook Walcheren
 en Kennemerland hebben een grote
 populatie damherten. In de duinen van
 Noord- en Zuid-Holland leven er zoveel
 dat ze overlast geven. Beleidsmakers
 op provinciale kantoren krabben zich
 achter de oren of ze moeten toestaan
 dat welwillende jagers de hoeveelheid
 dieren terugbrengen naar acceptabele
 aantallen.




Het damhert is een middelgroot hert
 dat een gewicht bereikt van tussen
 de 60-85 kilo bij een schouderhoogte
 van 85-110 centimeter. Je herkent een
 damhert niet alleen aan het formaat
 – kleiner dan een edelhert, maar
 duidelijk groter dan een ree – maar ook
 aan de vacht en het gewei. Ze zijn vaak
 lichtbruin met witte stippen. Het gewei
 is minder vertakt en heeft een plat
 blad. Ze leven in groepen, in tegenstel-
ling tot bijvoorbeeld reeën.

Damwild wisselt tweemaal per jaar
 van vacht. ’s Zomers is de vacht dun en
 oranjebruin, ’s winters gaat de dichtere
 en bijna tweemaal zo lange haarvacht
 over in grauw. De wintervacht is ook
 donkerder, vooral de manen en de buik.
 De geweivorming begint bij de volwas-
sen dieren in april. Er zijn damherten
 die 18 jaar kunnen worden.




Damherten zijn in de keuken een zeer
 ondergewaardeerd stuk wild; men
 denkt al snel aan kweekwild omdat
 deze dieren makkelijk te fokken zijn.
 Een stuk uit de vrije wildbaan doet
 echter niet onder voor een hertenkalf
 en verdient daarom meer aandacht.
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MOEFLON

Ovis orientalis musimon

DE MOEFLON IS EEN SCHAAP MET ZWARE, NAAR VOREN GEDRAAIDE HORENS. MOEFLONS
 LEVEN ZOALS SCHAPEN OOK GEZAMENLIJK IN GROTE KUDDES, MAAR TOCH ZIE JE ZE NIET
 VEEL. DAT KOMT DOORDAT ZE VOORAL ’S AVONDS ACTIEF ZIJN. OVERDAG LIGGEN ZE OP EEN
 VERDEKTE PLAATS TE HERKAUWEN EN HUN ETEN TE VERTEREN.
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Moeflon

■ Engels: Mouflon

■ Duits: Mufflon

■ Frans: Mouflon

GEWICHT

35-50 kilo

BRONSTTIJD

Oktober-november, draagtijd 150-170 dagen, 1
 of 2 lammeren.

KLEUR

Rood-chocoladebruin, witte buik, vaak ook
 witte vlekken op de rug en witte ‘sokken’.

KWALITEITSBEPALING

■ Leeftijd van het dier

■ Uitwendige beschadiging door schot
 en vergroeiingen.




LEEFTIJDSBEPALING

De grootte van de horens geeft een goed idee
 van de leeftijd van het dier.

JACHT

Op vergunning, normaal gesproken in het
 najaar.

BEWAREN

■ Koelen:

- Voor korte periode in de huid

■ Vriezen:

-  Wanneer het dier uitgesneden is, dan vacuüm-
verpakt

VLEESKLEUR

■ Rood

■ Bereiding: rood vlees




Er leven in Nederland in totaal rond de 300 moeflons, het is dus altijd een bijzon-
derheid om een keer moeflon te eten. Gezien de kleine aantallen is er jaarlijks
 maar weinig moeflonvlees beschikbaar. Het meeste gaat naar de keuken van
 De Echoput. Daar maken we regelmatig mee dat gasten moeten wennen aan de
 stevige structuur van het vlees. In onze wereld van botermals vlees moet men
 soms wennen aan kruidig en smakelijk, maar ook aan vezelig vlees waarop ouder-
wets gekauwd moet worden.
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Moeflons houden van bergachtig
 terrein, ze kunnen overleven in ge-
bieden met weinig voedsel. Moeflons
 zijn echte grazers. In Nederland komen
 moeflons alleen nog voor in het
 Nationaal Park de Hoge Veluwe, op het
 landgoed ‘de Noorderheide’ en in het
 Deelerwoud. In het Kroondomein zijn
 ze het slachtoffer geworden van wat in
 de mensenwereld genocide genoemd
 zou worden. De ‘etnische zuivering’
 vond aan het eind van de twintigste
 eeuw plaats. Ook de damherten zijn
 toen uit het bos verdwenen. Voor deze
 ‘exoten’ was geen plaats meer in het
 bos. En inderdaad, moeflons zijn niet
 afkomstig uit onze contreien. Het zijn
 waarschijnlijk gewone wolschapen die
 op Corsica en Sardinië volledig verwil-
derd zijn en in dat proces zo veranderd
 dat ze niet meer lijken op de trots van
 Texel. De introductie van de moeflon
 op de Veluwe is voor de afwisseling
 niet te danken aan prins Hendrik, maar
 aan de heer Kröller, die de beesten
 met succes op zijn landgoed de Hoge
 Veluwe introduceerde.




De moeflon is in zijn gedrag toch een
 typisch schaap gebleven. Vangt men
 er een, dan geeft het dier onmiddellijk
 alle weerstand op en blijft gedwee op
 de grond liggen. Een hert, ree of varken
 zou zich in zo’n geval met oerkracht tot
 het uiterste verzetten. Moeflons leven
 net als schapen in grote kuddes.

De bronst- of paartijd valt tussen eind
 oktober en eind december. Ook bij
 deze diersoort wordt geducht om de
 geslachtsrijpe wijfjes gevochten. Twee
 rammen lopen schijnbaar onaange-
daan een tiental passen van elkaar
 weg, draaien zich precies tegelijk om
 en stormen op elkaar af. Als ze met
 de horens tegen elkaar botsen, geeft
 dat een harde bons, die tot ver in de
 omtrek hoorbaar is. Dit kan zich vele
 malen achter elkaar herhalen, terwijl
 de rest van de roedel ongeïnteresseerd
 staat te grazen. De verliezende ram
 doet verder geen pogingen meer. De
 gevechten hebben in principe geen do-
delijke afloop, zoals bij ree en hert wel
 kan gebeuren. Het is wel mogelijk dat
 twee moeflonrammen met hun horens
 ‘verhaakt’ raken. Meestal glijden de
 horens vanzelf weer uit elkaar, maar
 soms zit de zaak muurvast. Uiteindelijk
 heeft dit de dood van beide dieren tot
 gevolg.
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WILD ZWIJN

Sus scrofa

HET WILD ZWIJN IS DE VOOROUDER VAN HET TAMME VARKEN, MAAR SPREEKT TOCH MEER
 TOT DE VERBEELDING. DAT KOMT ONGETWIJFELD DOOR ZIJN STOERE UITERLIJK. MET
 ZIJN GEDRONGEN BOUW, RELATIEF GROTE KOP, LANGE WIGVORMIGE SNUIT, SCHERPE
 SLAGTANDEN, EEN HOGE SCHOFT EN EEN AFLOPENDE RUGLIJN LIJKT HET ALTIJD KLAAR
 VOOR DE AANVAL TE ZIJN. DE OREN STAAN RECHTOP, DE BORSTELS ZIJN ZWART. HET IS ONS
 WEERBAARSTE WILD: ZE ZIJN INTELLIGENT, BUITENGEWONE HARDLOPERS, UITSTEKENDE
 ZWEMMERS. ZE ZIJN OOK MOEDIG, SPIJKERHARD EN IN GEVAL VAN NOOD GEWELDDADIG.
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Wild zwijn

■ Engels: Wild boar

■ Duits: Wildschwein

■ Frans: Sanglier

GEWICHT

■ In de huid: volwassen 30-120 kilo

■ Ontweid: volwassen 20-80 kilo

■ In de huid: biggen 7,5-30 kilo

■ Ontweid: biggen 5-20 kilo

BRONSTTIJD

De hoofdbronst valt tussen november en janu-
ari en duurt dan 21-23 dagen. De zeug werpt 3
 tot 10 biggen.

GESLACHT

■ Mannelijk: ever, beer, keiler

■ Vrouwelijk: bache, zeug

■ Jonge dieren tot 7 maanden: big, schram,
 frischling

KLEUR

De biggen zijn rossig-grauwbruin en overlangs
 gestreept. Oudere zwijnen zijn donkerbruin tot
 bruinzwart.




JACHT

Heet bij grofwild populatiebeheer en mag
 alleen met ontheffing van de provincie.

BEWAREN

■ Koelen:

- Voor zeer korte tijd in de huid

■ Vriezen:

- Uitgesneden en vacuümverpakt

VLEESKLEUR

■ Blankroze in niet-gebraden toestand

■ Bereiding: roze bij jong vlees en rood bij
 ouder vlees




Wilde zwijnen hebben steviger vlees dat ook magerder is dan het varken van
 tegenwoordig. Wilde zwijnen zijn zoals alle varkens veeleters. Ze smikkelen onder
 meer gras, bladeren, eikels, beukennoten, kruiden, wortels van allerlei planten,
 paddenstoelen, vruchten en ook kikkers, slangen en wormen. Dat geeft ze een
 zeer aparte wildsmaak. Vlees van in de paartijd geschoten zwijnen is vrij penetrant
 van geur en smaak en mag eigenlijk niet voor consumptie worden aangeboden.
 De oudere exemplaren zijn niet mals en sterk van smaak, maar het vlees van jonge
 dieren is bijzonder fijn van smaak.
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Wilde zwijnen gaan ook al even mee. Er
 waren al wilde zwijnen in de tijd van de
 mammoet en de holenbeer. Toch was
 het wilde zwijn in Nederland rond 1900
 praktisch verdwenen. De prinsgemaal
 van koningin Wilhelmina, prins Hendrik,
 zorgde voor een herintroductie in het
 Kroondomein. En met succes, want
 er zijn tegenwoordig eerder te veel
 dan te weinig wilde zwijnen, ook ver
 buiten het Kroondomein. De versprei-
ding is vooral ontstaan in de Tweede
 Wereldoorlog, toen de hekken rond het
 domein niet goed werden bijgehouden.

De verzamelnaam voor wilde varkens
 is zwartwild. Een mannelijk varken
 wordt ever, beer of keiler genoemd;
 een vrouwelijk dier heet bache of zeug;
 de biggen noemt men frischlingen,
 schrammen of gewoon biggen. Tussen
 de 1 en 2 jaar worden de wilde zwijnen
 ook wel overlopers genoemd.




De hoektanden in de onderkaak van
 de keiler groeien naar boven en naar
 buiten toe uit, en het zijn geduchte
 wapens. Bij oudere keilers kan men ze
 duidelijk zien, ook al ligt twee derde
 ervan in de kaak. Zij worden houwers
 of geweren genoemd. De bovenhoek-
tanden groeien met een bocht naar
 boven en ook naar buiten, en heten
 haderers. De houwers worden door
 deze haderers voortdurend aan de
 achterkant bijgeslepen en blijven op
 die manier vlijmscherp. De keiler slaat
 er in het gevecht of de aanval mee
 van onderen naar boven en kan aldus
 gruwelijke wonden veroorzaken, die
 altijd geïnfecteerd raken en langzaam
 en slecht genezen. De meeste schade
 berokkenen wilde zwijnen echter niet
 aan soortgenoten of mensen, maar aan
 tuinen, landbouwgronden en landelijk
 gelegen sportvelden en golfbanen.
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Waar het sierlijke en elegante ree
 bekendstaat om zijn selectieve voed-
selkeuze, zo grof en weinig selectief
 is het wilde zwijn. Ze eten vrijwel
 alles: bladeren, gras, paddenstoelen,
 vruchten, zaadhoudende gewassen,
 aardappelen, knollen, bieten, eikels,
 beukennoten, adelaarsvaren, beren-
klauw, wilgenroosje, de wortels van
 bijna alle planten, weegbree, eieren,
 jonge vogels, hagedissen, slangen,
 kikkers, insecten(larven), wormen,
 muizen en zelfs stervend of dood wild.
 Het gewicht van de dieren varieert
 enorm. Volwassen keilers kunnen in
 Nederland circa 120 kilo worden. In
 Oost-Europa (Polen, Karpaten) zijn
 gewichten gerapporteerd van meer
 dan 300 kilo.




In culinair opzicht is eigenlijk alleen het
 vlees van jonge dieren bruikbaar. Zeker
 als het gaat om korte bereidingen. Van
 iets ouder vlees kunnen smakelijke
 stoofschotels gemaakt worden. De
 bouten zijn heel geschikt om mooie
 hammen van te maken. Denk maar
 aan de Spaanse jamón ibérico, de pata
 negra. Het moet toch mogelijk zijn zo’n
 prachtig product ook van het vlees van
 Nederlandse zwijnen te maken?
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DE NATUUR IS EEN RIJKE BRON VAN VOEDINGSMIDDELEN EN WAS LANGE TIJD DE ENIGE
 BRON DIE MENSEN TER BESCHIKKING HADDEN. DE GROOTSCHALIGE AGRICULTUUR HEEFT
 IN ALLE VERSCHEIDENHEID DAAR MIN OF MEER EEN EINDE AAN GEMAAKT. WE HEBBEN HEEL
 ERG ONS BEST GEDAAN OM PLANTJES, VRUCHTEN EN DIEREN ZODANIG ONDER CONTROLE
 TE KRIJGEN DAT WE ZE MAXIMAAL KUNNEN BENUTTEN. HET VOORDEEL IS DUIDELIJK:
 VOEDSELVEILIGHEID IN BREDE ZIN. HET NADEEL IS DAT WE EIGENLIJK NIET MEER WETEN
 WAT DE NATUUR ONS ALLEMAAL KAN BIEDEN. DE AFSTAND TUSSEN DE NATUUR EN ONS
 VOEDSEL IS ZO GROOT GEWORDEN DAT JONGE MENSEN TEGENWOORDIG SOMS NIET MEER
 WETEN WAAR ONS VOEDSEL VANDAAN KOMT. HET GEVOLG IS DAT VELEN NIET ZOUDEN
 KUNNEN OVERLEVEN ALS WE MORGEN OPEENS VOLLEDIG TERUG MOESTEN VALLEN OP DE
 NATUUR.










WILDPLUKKEN
 PADDENSTOELEN EN CULINAIRE BOSVRUCHTEN
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WILDPLUKKEN




De groep mensen die zich wel
 bewust is van de rijkdom van de
 natuur groeit. Een van de hypes in de
 culinaire wereld is het wildplukken;
 een gids neemt je mee naar een
 park of een bos en laat je zien wat er
 allemaal voor eetbaars groeit. Veel
 mensen zijn dan verbijsterd over
 wat er allemaal eetbaar is. Kleine
 groene plantjes waar je altijd langs
 of overheen liep, blijken kruiden te
 zijn. Je ziet ineens overal bosbessen,
 vossenbessen, bramen en zelfs wilde
 frambozen staan. Die heerlijke vlier-
bloesem blijkt gewoon al jaren op de
 hoek van de straat te groeien, en je
 hebt er nog nooit een siroop of gelei
 van gemaakt.




Er is ook een keerzijde aan deze her-
ontdekking. We moeten niet denken
 dat de natuur onze grootste vriend
 is en dat die plantjes, vruchtjes,
 blaadjes en bloemetjes er speciaal
 voor ons zijn. Die zijn er – heel
 egoïstisch – voor de plant en dienen
 voor zijn voortbestaan. Blaadjes zijn
 bijvoorbeeld vaak bitter als bescher-
ming tegen ongedierte. Een minstens
 even groot probleem is dat veel
 eetbare natuurproducten een look-
alike hebben die allesbehalve eetbaar
 is. Daslook is lekker, maar lijkt heel
 erg op het lelietje-van-dalen die je
 vooral niet moet eten. Er zijn mensen
 die zich druk maken over voedsel-
additieven, die soms onschuldig
 zijn, maar wel vertrouwen op geheel
 natuurlijke wilde planten. Die kunnen
 de mens echter ook op een geheel
 natuurlijke wijze vergiftigen… En dan
 hebben we het maar even niet over
 alle honden, katten en andere dieren,
 die ook gebruikmaken van de natuur
 en daar zaken over de blaadjes en
 vruchtjes kunnen verspreiden waar
 de reguliere tuinder nooit gebruik
 van zou maken.
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PADDENSTOELEN

DE PADDENSTOEL VORMT EEN VOEDSELCATEGORIE OP ZICHZELF. HET IS GEEN GROENTE
 EN GEEN FRUIT; HET IS GEEN VLEES EN OOK GEEN VIS; HET IS ZELFS GEEN PLANT EN OOK
 GEEN DIER. PADDENSTOELEN ZIJN DE LEKKERE BUITENBEENTJES VAN HET CULINAIRE
 TABLEAU. ZE ZIJN ER IN ALLERLEI VERSCHIJNINGSVORMEN: VAN GEWONE CHAMPIGNON
 TOT TRUFFEL EN VAN CANTHAREL TOT SHIITAKE. VAN ZEER SMAKELIJK TOT GIFTIG EN VAN
 KLEIN TOT GROOT. ZE KOMEN IN DUIZENDEN VARIANTEN IN DE NATUUR VOOR. EEN STEEDS
 GROTER AANTAL EETBARE SOORTEN WORDT MET SUCCES GEKWEEKT. INTERESSANT IS HET
 RELATIEF HOGE PERCENTAGE AAN AMINOZUREN EN VOORAL DE RIJKDOM AAN NATUURLIJK
 GLUTAMAAT. DIT SPECIFIEKE AMINOZUUR SPEELT EEN GROTE ROL IN DE SMAAK. MEN
 NOEMT HET WEL UMAMI, DE VIJFDE BASISSMAAK NAAST ZOET, ZUUR, ZOUT EN BITTER.
 GERECHTEN WAARIN UMAMI EEN BELANGRIJKE ROL SPEELT, WORDEN LEKKERDER
 GEVONDEN DAN ANDERE. ANDERS GEZEGD: HET TOEVOEGEN VAN PADDENSTOELEN
 AAN EEN GERECHT IS EEN NATUURLIJKE MANIER OM HET NOG LEKKERDER TE MAKEN.




Zelf plukken

Je hoort mensen weleens zeggen dat
 je zeldzame paddenstoelen niet moet
 plukken om de soort niet verder in
 gevaar te brengen. Dat is even onzinnig
 als zeggen dat je een appel niet moet
 plukken om de appelboom te bescher-
men. Een paddenstoel is namelijk te
 vergelijken met een vrucht. En net
 zoals een appelboom niet sterft als
 je een appel plukt, zo sterft ook het
 mycelium niet als je een paddenstoel
 plukt. Het ondergrondse mycelium,
 het onzichtbare en mysterieuze
 web van draden dat de paddenstoel
 oplevert, dat is de appelboom. Als we
 ervoor willen zorgen dat er voldoende
 paddenstoelen blijven, dan moeten we
 vooral zorgen dat het mycelium intact




blijft. Of liever nog: zich kan vormen.
 Verdroging, temperatuurverandering,
 zure regen, kunstmest, het verdwij-
nen van specifieke bomen en andere
 verstoringen in het ecosysteem zijn
 waarschijnlijk grotere veroorzakers van
 de terugloop van het aantal padden-
stoelen dan plukgrage paddenstoelen-
liefhebbers.

Ook al tast het plukken van padden-
stoelen het mycelium niet aan, we
 kunnen ze toch beter laten staan. Dat
 geldt zeker voor de wat onervaren
 paddenstoelenliefhebbers. Wereldwijd
 bestaan er waarschijnlijk meer dan
 tienduizend soorten paddenstoelen.
 Hiervan is globaal tien procent eetbaar.
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Ongeveer een even groot percentage
 is giftig. Proefondervindelijk heeft
 de mensheid de meest interessante
 paddenstoelen ontdekt. Sommige lijken
 echter bedrieglijk veel op elkaar: sma-
kelijke paddenstoelen hebben meestal
 een onsmakelijke lookalike. Het kunnen
 onderscheiden van kleine verschillen is
 noodzakelijk om narigheid te voorko-
men. Zelf zoeken naar paddenstoelen in
 de natuur is dus iets voor zeer ervaren
 kenners.

Vers versus gedroogd

Verse paddenstoelen kunnen een aantal
 dagen in de koelkast worden bewaard,
 het liefst in de groentelade, tussen
 droge keukendoeken of keukenpapier.

De verkrijgbaarheid van paddenstoelen
 is grillig. Sommige soorten zijn slechts
 even volop aanwezig en dan weer een
 lange tijd niet. Als je zo’n soort toch
 vaker wilt gebruiken dan kun je ze het
 beste wecken of drogen, of geconser-
veerd kopen. Het verschil in smaak is
 groot: geweckte en ingeblikte padden-
stoelen zitten in vocht waardoor de
 structuur van de paddenstoel sponzig
 wordt. Daarnaast gaat er wat smaak
 verloren, wat gecompenseerd kan
 worden door het vocht. Bij het drogen
 wordt er juist vocht onttrokken (de
 paddenstoel krimpt) en de smaakin-
tensiteit neemt toe. Houd daarmee
 rekening in recepten. Gaat een recept




uit van verse paddenstoelen, halveer
 dan de hoeveelheid als je gedroogde
 gebruikt. Zeker bij morieljes, die al
 veel smaak van zichzelf hebben. Laat
 gedroogde paddenstoelen enige tijd in
 een saus meetrekken, of in heet water
 of bouillon wellen.

Zelf paddenstoelen drogen is niet
 moeilijk; vooral de boletenfamilie
 leent zich er goed voor. Maak ze goed
 schoon met een borsteltje, snijd ze in
 plakken (niet te dun) en leg ze 6 uur
 of een nacht in een warme oven van
 circa 40 °C. Of leg ze op een warme
 plaats tussen keukenpapier. Bewaar
 de ingedroogde paddenstoelen in een
 goed afgesloten trommel.

De meeste paddenstoelen verliezen
 veel kwaliteit als ze worden ingevroren.
 Een uitzondering is eekhoorntjesbrood
 (alleen stevige exemplaren). Snijd ze
 in grove stukken, leg deze los in de
 vriezer, laat ze even aanvriezen en
 verpak ze vervolgens in plastic zakjes.
 Doe ze bij het verwerken direct vanuit
 de vriezer in de pan, laat ze niet eerst
 ontdooien.



80              WILDPLUKKEN     PADDENSTOELEN








PADDENSTOELEN
 SCHOONMAKEN

BIJ SCHOONMAKEN DENKEN WE AUTOMATISCH
 AAN WATER. VOOR HET SCHOONMAKEN VAN
 PADDENSTOELEN IS HET GEBRUIK VAN WATER
 ECHTER MINDER GESCHIKT. IN OF MET WATER
 VERLIEZEN DE PADDENSTOELEN SNEL VEEL SMAAK.
 REINIG ZE LIEVER MET EEN ZACHT BORSTELTJE.
 PADDENSTOELEN MET VEEL ZAND MOETEN WEL
 GEWASSEN WORDEN. DOE DAT DAN SNEL, ONDER
 STROMEND HANDWARM WATER. VERVOLGENS
 NAWASSEN IN IJSKOUD WATER, VOORZICHTIG
 DROOGSLINGEREN IN EEN SLACENTRIFUGE
 EN LATEN DROGEN OP EEN KEUKENDOEK OF
 KEUKENPAPIER. SNIJD WAAR NODIG DE VOETJES
 VAN DE PADDENSTOELEN AF.










SOORTEN PADDENSTOELEN




Boleten

Van alle paddenstoelen die we nog
 in het bos vinden, lijken boleten het
 relatief nog steeds goed te doen.
 Boleten zijn gemakkelijk herkenbaar:
 ze hebben buisjes aan de onderkant
 en geen lamellen. Ze zijn over het
 algemeen bijzonder smakelijk en
 groeien in de herfst. Ze leven in
 symbiose met dennen. Twee factoren
 bevorderen de groei: een aantal
 koude nachten en een hoge lucht-
vochtigheid. In ons grillige klimaat
 kan het dus voorkomen dat de eerste
 boleten al in augustus aangeboden
 worden. Er zijn diverse soorten
 boleten, maar het eekhoorntjes-
brood is toch wel de smakelijkste.
 Ze hebben een vlezige structuur en
 zijn gemakkelijk te bereiden en te
 conserveren.




Cantharellen

De cantharel of hanenkam heeft
 jarenlang onbetwist de hitparade
 van smakelijke paddenstoelen
 aangevoerd. De smaak is subtieler
 en eleganter dan die van morieljes
 en eekhoorntjesbrood; een beetje
 peperig. Het is een kleine, oranjeach-
tige en trechtervormige paddenstoel
 met lamellen. Hij groeide vroeger
 volop in Nederland, maar is nu een
 zeldzaamheid. Er is lang geroepen
 dat overpluk hiervan de oorzaak was,
 maar inmiddels begrijpt men dat
 zure regen en luchtvervuiling meer
 waarschijnlijke verklaringen zijn.
 Cantharellen komen voor in de zomer
 en zijn er tot het begin van de herfst.
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Morieljes

Morieljes verstoren het gangbare
 rolpatroon van de paddenstoel. Om te
 beginnen groeien ze niet in het najaar,
 maar in het voorjaar. Ze zien er ook
 anders uit: morieljes behoren namelijk
 tot de ‘zakjeszwammen’. In Nederland
 doen ze het goed in rivierengebie-
den. De smaak van de morielje wordt
 hooggewaardeerd. Het is dan ook
 een kostbare paddenstoel. Ondanks
 de smakelijke eigenschappen is de
 rauwe morielje (ook gedroogd!) licht
 giftig. Ze moeten verwarmd worden.
 Evenals eekhoorntjesbrood kunnen
 morieljes heel goed gedroogd worden,
 de smaakintensiteit neemt dan sterk
 toe. Plukkers moeten oppassen dat ze
 niet de giftige valse morielje mee naar
 huis nemen.




Truffels

Truffels behoren tot de schimmels, maar
 komen helaas niet in onze bossen voor.
 Toch verdienen ze een plaats in een gas-
tronomisch boek als dit. Al was het maar
 om de oude fabel te kunnen vermelden
 dat men vroeger dacht dat truffels
 ontsproten aan het gemorste zaad van
 herten. In werkelijkheid hebben ze eiken-
bomen nodig voor hun groei. De relatie
 met erotiek is er niet door verdwenen.
 Truffels hebben in Frankrijk de Périgord
 aanzien gegeven. De grootste producent
 van truffels is echter niet Frankrijk, maar
 Italië en met name de streek Umbrië.
 Er zijn diverse soorten met een heel
 verschillende smaak. De zwarte winter-
truffel (Tuber melanosporum) is het meest
 bekend. Nog duurder en zeldzamer is de
 witte truffel uit Piemonte. Deze heeft
 een sterk gasachtige geur die ook wel
 aan knoflook doet denken. De zomer-
truffel kost beduidend minder, maar
 heeft ook veel minder smaak.
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Eetbare paddenstoelen




■ Eekhoorntjesbrood
 Boletus edulis

■  Gele stekelzwam
 Hydnum repandum

■  Geschubde inktzwam
 Coprinus comatus

■  Grootsporige champignon
 Agaricus macrosporus

■  Groteanijs champignon
 Agaricus arvensis

■  Grote parasolzwam
 Macrolepiota procera

■  Hanenkam
 Cantharellus cibarius

■  Hoorn des overvloeds
 Craterellus
 cornucopioides

■  Kastanjeboleet
 Boletus badius

■  Knolparasolzwam
 Macrolepiota rhacodes

■  Morielje
 Morchella esculenta

■  Oesterzwam
 Pleurotus ostreatus

■  Oranjegroene melkzwam
 Lactarius deliciosus

■  Paarse schijnridderzwam
 Lepista nuda

■  Paarssteel schijnridderzwam
 Lepista saeva




■  Regenboogrussula
 Russula cyanoxantha

■  Reuzenbovist
 Langermannia gigantea

■  Reuzen champignon
 Agaricus augustus

■  Shiitake
 Lentinellus edodes

■  Voorjaarspronkridderzwam
 Calocybe gambosa

■  Weidechampignon
 Agaricus campestris

■  Wintertruffel
 Tuber melanosporum vittadini

■  Witte truffel
 Tuber magnatum pico

■  Zomertruffel
 Tuber aestivum

■  Zwavelzwam
 Laetiporus sulphureus
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CULINAIRE BOSVRUCHTEN




Bosbessen, frambozen,
 bramen en vossenbessen

Niet alleen paddenstoelen kunnen
 uit het bos geoogst worden, er zijn
 ook echte bosvruchten. Het seizoen
 begint altijd met de bosbes. Deze
 kleine blauwpaarse bes is niet te
 vergelijken met de grotere blauwe bes
 die je in de winkel vindt. Daarna volgt
 het seizoen van de wilde framboos.
 Dan komen de bramen en in de herfst
 kunnen we de rode vossenbessen
 plukken. Vossenbessen hebben een
 bijzondere bitterzure smaak.




Jeneverbessen

De Veluwse jeneverbessen mogen
 niet vergeten worden, want ze hebben
 Nederland een beroemd exportproduct
 opgeleverd. De bessen worden in allerlei
 recepturen gebruikt, maar onze inlandse
 cipres heeft het wel moeilijk: onderzoek
 heeft uitgewezen dat er een schimmel
 ontbreekt die helpt bij het ontkiemen
 van de zaden. Alweer een indicatie dat
 we zuinig met onze natuur moeten
 omgaan.
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ER WAS EEN TIJD DAT MEN DACHT DAT WILD OVERMATIG LANG MOEST BESTERVEN. ZO
 HING MEN EEN FAZANT AAN EEN SPIJKER IN DE SCHUUR EN AT DIE PAS OP NADAT HET
 BEEST VAN DE SPIJKER WAS GEVALLEN. DOOR HET BESTERVEN HAD HET VLEES EEN
 KRACHTIGE EN KARAKTERISTIEKE SMAAK GEKREGEN, DIE MEN WEL DE ‘WILDSMAAK’
 NOEMT. FRANSEN SPREKEN NOG STEEDS VAN FAISANDÉ.

HET IS EEN VREEMD GEBRUIK. WAAROM ZOU JE JE VLEES LATEN VERROTTEN VOORDAT
 JE HET EET? BESTERVEN HOEFT NIET LANGER TE DUREN DAN ENKELE DAGEN. DAN
 HEBBEN ENZYMEN DE ZOGENOEMDE RIGOR MORTIS ONGEDAAN GEMAAKT EN IS
 HET VLEES WEER MALS. HET VREEMDE GEBRUIK HAD OOK CULINAIRE GEVOLGEN.
 HULPTROEPEN ZOALS MARINADES, KRACHTIGE SAUZEN EN GARNITUREN WERDEN
 INGEZET IN EEN POGING DE STERKE WILDSMAAK ENIGSZINS TE COMPENSEREN.

LAAT HET VLEES DUS NIET LANGER BESTERVEN DAN NODIG. HET MAAKT DE WEG VRIJ
 NAAR VEEL MEER MOGELIJKHEDEN EN UITEINDELIJK OOK NAAR MEER LIEFHEBBERS
 VAN WILD. BIJ DE VOORBEREIDING IS HET VOORAL VAN BELANG OM EEN ONDERSCHEID
 TE MAKEN IN DE VERSCHILLENDE SOORTEN VLEES:

■ DE MOOISTE STUKKEN VLEES DIE JE KUNT BAKKEN EN BRADEN

■ DE STUKKEN VLEES DIE VEEL ARBEID HEBBEN MOETEN VERRICHTEN EN EEN LANGE
 BEREIDINGSTIJD NODIG HEBBEN, OF ANDERSZINS GEBRUIKT WORDEN

■ BOTTEN EN RESTSTUKKEN DIE JE GEBRUIKT VOOR BOUILLONS EN SAUZEN










VOORBEREIDEN
 GEVOGELTE EN GEWERVELDEN



KEUKENGEREI 88 VOORBEREIDEN VAN GEVOGELTE 93
 VOORBEREIDEN VAN GEWERVELDEN 133 PORTIONERING 200








KEUKENGEREI

WAT HEB JE NODIG OM WILD VOOR TE BEREIDEN?




Kunststof snijplank

Om wild voor te bereiden
 en te snijden gebruik je
 een kunststof snijplank.
 Deze is eenvoudig af
 te spoelen en daardoor
 hygiënischer dan een
 houten snijplank.




Wildzaag

Een zaag heb je nodig om bijvoorbeeld de
 nek van een ree van het karkas te zagen.
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Klein keukenmes

Dit vlijmscherpe mes gebruik je om klein
 wild uit te benen of botten schoon te
 maken. Het lemmet is gemiddeld 8-15
 centimeter lang.




Aanzetstaal

Cilindervormige staaf van heel
 hard, maar breekbaar staal
 om de snede van messen aan
 te scherpen. Onmisbaar om je
 messen goed te onderhouden.
 Daarnaast is het handig om een
 slijpsteen in huis te hebben om je
 messen vlijmscherp te houden.




Trancheermes

Dit mes is zeer buigzaam en ideaal voor
 het snijden van dunne plakken.




Koksmes

Een breed, onbuigzaam en puntig mes
 met een lemmet van 20-30 centimeter
 voor het snijden van wildbiefstukken
 en stoofvlees en het doorhakken van
 dunne botjes in klein wild.




Uitbeenmes

Het zogeheten slagersmes; een klein
 puntig mes met kort lemmet, breed
 bij het heft.




Hakmes

Een zwaar, sterk en dik mes
 voor het doorhakken van dunne
 botten.
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Wildschaar

Een schaar met kortere,
 stevige bladen om wild
 en gevogelte in stukken
 te knippen, inclusief de
 kleinere botjes.




Hakblok

Massief en vlak blok hout waarop wild
 met een hakmes in delen wordt gehakt.




Keukenschaar

De schaar wordt gebruikt om het keukentouw te knippen
 bij het opbinden van het wild. En voor de verse kruiden.
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Keukentouw

Bindgaren is gemaakt van 100%
 katoen en zonder kunststoffen.
 Hiermee kun je al dan niet gevuld
 wild opbinden dat gebraden,
 gebraiseerd of gepocheerd moet
 worden. Ander draad kan tijdens
 het opbinden door de hitte breken.
 Bekendst is wel het rood-witte
 keukentouw. Maar iedere andere
 kleur werkt ook.




Keukendoek

Zorg dat je altijd een schone
 keukendoek bij de hand hebt.
 Je dept het bloed van het wild
 ermee weg. Een vochtige doek
 onder de snijplank zorgt ervoor
 dat de snijplank goed op de
 werkbank blijft liggen.
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PLUKKEN

HET NETJES PLUKKEN VAN EEN VOGEL IS VOOR DE BEGINNER EEN LASTIGE KLUS. OEFENEN,
 OEFENEN, OEFENEN DUS. HOEWEL DE VEREN VAN WILDE EENDEN ENIGE HANDELSWAARDE
 BEZITTEN, GELDT DAT ALLEEN VOOR DE MOOIE GEKLEURDE VEREN VAN WOERDEN EN HET
 DONS ONDER DE VLEUGELS. EN DAN OOK PAS IN GROTE HOEVEELHEDEN. REKEN JE MET ÉÉN
 EEND MAAR NIET RIJK.




GESCHIKT WILD

■ Eend, duif, gans, fazant, patrijs

INGREDIËNTEN

■ Een vuile eend




1 Dit is een ‘vuile’ eend. Je ziet
 hier een woerd, een mannetje.
 Het plukken in de volgende
 stappen gebeurt met een
 vrouwtje (een eend). Voor de
 techniek maakt het niet uit.
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2 Houd een emmer of plastic
 zak bij de hand zodat je de
 veertjes niet door je hele
 huis terugvindt. Knip om te
 beginnen met de wildschaar
 de dekpennen van het eerste
 lid van de beide vleugels.




3 Leg het beest op zijn rug,
 met de kop naar beneden op
 schoot. Houd met één hand de
 achterkant van de eend vast
 terwijl je met de andere plukt.
 Gebruik duim en wijsvinger
 en pluk met korte, resolute
 rukjes.

Let op: als je met een gescho-
ten eend te maken hebt, dan is
 het vel door de hagel bescha-
digd. Pas op dat je het vel niet
 verder kapottrekt.
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4 Droge vingers zijn onvermij-
delijk bij het plukken, dus houd
 een bakje water bij de hand
 om ze af en toe te bevochtigen.
 Zo houd je grip op de veertjes.
 Al naar gelang het seizoen of
 de leeftijd heeft een eend soms
 meer stoppels en dons. Die zijn
 lastiger te verwijderen, maar
 moeten er toch ook echt af.
 De laatste stoppels kun je
 eventueel wegbranden met
 een crème-brûléebrander.

5 Ontdoe op deze manier de
 hele borst systematisch van
 veren. Als die klaar is, draai je
 de eend om zodat je de rug
 kunt plukken.

Besteed speciale aandacht aan
 de veertjes rond de pootjes, het
 staartstuk en de aarsopening.
 Ook die moeten allemaal ver-
wijderd. Een wilde eend wordt
 tot en met het eerste lid van
 de vleugel geplukt.

6 Snijd of knip de vleugels af
 op het gewricht na het eerste
 lid. Mocht de vleugel gebroken
 zijn door het schieten of het
 op de grond vallen daarna,
 knip hem dan af op de breuk.
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7 De nek pluk je tot halverwe-
ge en knip je vervolgens af. De
 kop gooi je weg.




8 Soms worden eenden al
 door de jager gedarmd. Bij
 de eend op deze foto zat het
 darmenpakket er nog in. Het
 hele staartstuk er afknippen
 is één manier om dat te
 verwijderen. Een voordeel
 hiervan is dat je ook gelijk de
 traanklier meepakt. Die zit
 op het uiterste puntje van
 de onderkant van het staart-
stuk. Deze klier bevat vet om
 het verendek waterdicht te
 houden en zal de smaak van de
 eend in de pan verpesten.




9 Verwijder door de ontstane
 opening het darmenpakket
 voorzichtig.
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10 Sommige onderdelen van het
 darmenpakket hebben culinaire
 waarde zoals de lever, de sterke
 spieren rondom de maag en het
 hartje. Bewaar die dus. Hier zie je
 de lever. Snijd uiterst voorzichtig
 de groene galblaas van de lever.
 Snijd eventuele groene galplek-
ken weg. Gal is heel bitter.




11 Knip ten slotte de pootjes
 eraf.
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12 Een netjes geplukte eend. Op deze foto al panklaar gemaakt door de pootjes
 door elkaar heen te steken (zie p. 113).
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FAZANT UITBENEN

DE FAZANT WORDT OPGEDEELD IN VERSCHILLENDE TECHNISCHE DELEN: DE KOFFER EN DE
 BOUTJES. VANWEGE DE VERSCHILLENDE BEREIDINGSTIJDEN WORDEN ZE MEESTAL APART
 BEREID.




GESCHIKT WILD

■ Fazant, grouse

INGREDIËNTEN

■ Geplukte fazant




Aan de poten kun je zien of je met een mannetje
 of vrouwtje te maken hebt. Een haan heeft sporen,
 waarmee hij bij leven andere mannetjes te lijf gaat.
 Pas op, deze sporen zijn scherp. Hennetjes hebben ze
 niet. Een fazant is een loopvogel en heeft daarom veel
 pezen in de poot. Tijdens het bereiden worden die
 zo scherp dat je je tong eraan kunt snijden, of erger:
 die van je gasten. De pezen worden dus verwijderd.
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1 Kneus het bot met een
 flinke tik met de stompe kant
 van je mes of hakbijl.




2 Heb je een haan, wikkel dan
 eerst het pootje in een doek.
 De sporen kunnen zo scherp
 zijn dat ze je handen verwon-
den. Draai nu het botje strak.
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3 Trek de peesjes eruit.




4 Hier zie je hoe dat eruitziet.




5 Fatsoeneer de vogel door
 aan beide kanten het achter-
ste stuk poot eraf te hakken.
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6 Snijd nu het boutje in, zo
 dicht mogelijk tegen het
 karkas aan.




7 Met de hand kun je nu het
 boutje uit de kom breken.




8 Snijd het boutje helemaal los
 van het karkas, weer zo netjes
 mogelijk.
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9 Draai de vogel en doe
 hetzelfde met het tweede
 boutje: insnijden, breken
 en loshalen. Beide boutjes
 zijn nu van het karkas
 verwijderd. Fatsoeneer ze
 eventueel door loshangende
 huid- en vetdelen weg te
 snijden.




10 Knip met een wildschaar
 aan beide kanten de rug los,
 zodat je van het karkas alleen
 de borst overhoudt. Bewaar de
 rug om samen met de andere
 afsnijdsels de fond smaak te
 geven.
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11 Links ligt de rug, rechts de twee boutjes en in het midden het zogenaamde
 ‘koffertje’, klaar voor bereiding.
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KOFFER EN BOUTJES VAN HOUTDUIF

HOUD ER REKENING MEE DAT BIJ DE VERDELING IN KOFFER EN BOUTJES DE BOUTJES
 MEERDERE UREN GEGAARD MOETEN WORDEN TERWIJL DE BORSTFILET OF HET KARKAS
 MAAR EEN KWARTIERTJE NODIG HEEFT.




GESCHIKT WILD

■ Houtduif

INGREDIËNTEN

■ Geplukte houtduif




Let er bij een houtduif op hoe het beestje is ge-
schoten. Als je ziet dat de borstfilet vol hagelinslag
 zit, neem dan een andere. Natuurlijk moet de vogel
 wel ergens geraakt zijn wil hij op je bord belanden,
 maar als het een voltreffer is geweest dan zijn er te
 veel ontsierende bloeduitstortingen.



106               VOORBEREIDEN     GEVOGELTE      KOFFER EN BOUTJES VAN HOUTDUIF








1 Zet allereerst het mes
 tussen het boutje en de borst.




2 Snijd het boutje zo veel
 mogelijk los van het karkas.
 Volg hierbij de vorm van het
 karkas.
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3 Breek vervolgens het boutje
 uit de kom en snijd het los.
 Doe dit ook met de andere
 poot.




4 Knip met een wildschaar de
 rug van de duif af zodat alleen
 de borst overblijft.
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5 Links de boutjes, in het midden het koffertje en rechts het karkas, klaar voor
 verdere bereiding.
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OPBINDEN TECHNIEK 1

OPBINDEN DOE JE OMDAT DE POOTJES ANDERS IN DE PAN WIJDBEENS GAAN STAAN EN DAT
 ZIET ER AAN TAFEL NIET UIT. DOOR DE DUIF OP TE BINDEN BLIJFT TIJDENS HET BRADEN ALLES
 MOOI BIJ ELKAAR WAARDOOR JE HEM NETJES KUNT SERVEREN. DE OPGEBONDEN VOGEL
 WORDT WELISWAAR IN Z’N GEHEEL GESERVEERD MAAR DE BOUTJES ZIJN DAN NIET EETBAAR.
 DIE VEREISEN EEN VEEL LANGERE GAARTIJD DAN DE REST VAN HET KARKAS EN ZIJN DUS NOG
 TAAI.




GESCHIKT WILD

■ Houtduif

INGREDIËNTEN

■ Geplukte houtduif
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1 Eerst ga je de duif fatsoe-
neren. Hak of snijd daartoe de
 vleugeltjes van het karkas.




2 Leg het opbindtouwtje
 over de pootjes en vouw het
 vervolgens onder de pootjes
 door naar de binnenkant.




3 Trek het touwtje strak langs
 de onderkant van de borsten.
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4 Draai nu de vogel om en bind
 het touwtje vast achter het
 nekje van de duif.




5 Trek het touw goed strak
 zodat de boutjes stijf tegen
 het karkas zitten.




6 Dit is het eindresultaat van
 deze opbindtechniek: een
 mooi opgebonden duif met
 twee losse vleugeltjes, klaar
 voor verdere bereiding.
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OPBINDEN TECHNIEK 2

BIJ DE OPBINDMETHODE ‘POOTJE DOORHALEN’ LIGGEN DE BOUTJES MEER OP DAN NAAST
 HET KARKAS. EEN VOORDEEL VAN DEZE TECHNIEK IS DAT DE POOTJES TIJDENS HET GAAR-
 PROCES DE BORST BESCHERMEN TEGEN UITDROGEN. OOK HIER SERVEER JE ZE NIET IN
 HETZELFDE GERECHT. VROEGER KREEG MEN, ALS DE FILET WAS GENUTTIGD, DE BOUTJES
 WEL ALS NASERVIES. DAT WAREN DUS NIET DE POOTJES VAN DEZELFDE VOGEL, MAAR VAN
 EEN VOORGANGER.




GESCHIKT WILD

■ Houtduif

INGREDIËNTEN

■ Geplukte gave houtduif
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1 Fatsoeneer eerst het beestje
 door de vleugeltjes van het
 karkas te snijden. Die doen
 dienst als smaakmaker in fond
 of soep.




2 In deze methode voor het
 opbinden van een duif snijd je
 een gaatje in de poot en trek
 je het andere pootje erdoor-
heen.
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3 De opgebonden houtduif is nu klaar voor verdere bereiding.
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PATRIJS UITBENEN

KIES EEN PATRIJS WAARVAN DE HUID NIET BESCHADIGD IS EN DIE ZO VEEL MOGELIJK VRIJ IS
 VAN STOPPELS OF VEERTJES. VOOR DE SMAAK MAAKT HET NIET UIT, MAAR HET MONDGEVOEL
 WIL OOK WAT. BIJ DEZE UITSNIJDMETHODE ONTDOE JE DE PATRIJS VOLLEDIG VAN BOTTEN EN
 KARKAS, MAAR LAAT JE HEM VERDER INTACT ZODAT JE DE FILET KUNT VULLEN ZOALS BIJ EEN
 BALLOTINE.




GESCHIKT WILD

■ Patrijs

INGREDIËNTEN

■ Geplukte roodpootpatrijs
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1 Leg de patrijs op zijn buik,
 dus met de rugzijde naar
 boven. Maak met een vlijm-
scherp mes een snee in de
 lengte, niet dieper dan de
 huid.




2 Snijd de huid voorzichtig los.
 Volg daarbij de vorm van het
 karkas. Het botje van de – al
 verwijderde – vleugel mag er
 ook af.
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3 Wrik met de hand het
 pootje een beetje los. Bij
 deze techniek blijft de patrijs
 intact, dus laat het pootje er
 wel aan zitten.




4 Snijd nu voorzichtig de
 borstfilet van het karkas. Ook
 weer zonder de patrijs te
 halveren.




5 Draai de patrijs, dat werkt
 makkelijker. Wrik ook het
 andere pootje los en snijd de
 borstfilet van het karkas.
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6 Als je voorzichtig hebt
 gesneden, zit het karkas nu
 alleen nog maar in het midden
 aan de huid vast.




7 Trek het karkas nu met de
 hand voorzichtig los van de
 huid. Houd met je andere
 hand de huid goed vast zodat
 deze niet alsnog scheurt en je
 voor niets zo voorzichtig hebt
 gesneden.




8 Helemaal los zul je het
 karkas zonder mes niet
 krijgen, dus gebruik het mes
 om het laatste stukje los van
 de huid te maken.
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9 Het bot uit de poten gebruik
 je niet, terwijl je wel zo veel
 mogelijk dijvlees wilt bewaren.
 Schraap daarom het botje van
 zowel de boven- als de onder-
poot kaal en zichtbaar.




10 Haal je mes ook on-
derlangs, zodat de botjes
 helemaal vrijkomen van het
 vlees. Pas op, als je een haan in
 handen hebt kunnen de sporen
 scherp zijn.




11 Snijd het botje los van de
 huid en verwijder het helemaal
 terwijl je het dijvlees intact
 laat.
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12 Herhaal deze handeling
 aan de andere kant zodat de
 patrijs helemaal vrij is van
 botjes.




13 Links ligt het karkas, rechts de schoongeschraapte pootjes en in het midden de
 ontbeende, maar verder intacte patrijs, klaar voor bereiding.
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OPDELEN VOOR POÊLEREN

BIJ DEZE TECHNIEK WORDT, IN PLAATS VAN HET KOFFERTJE AF TE SNIJDEN, DE BORSTFILET
 UITGESNEDEN. MEESTAL WORDT HET DAARNA GEPOÊLEERD: IN HET EIGEN VOCHT GEGAARD.




GESCHIKT WILD

■ Patrijs

INGREDIËNTEN

■ Geplukte patrijs




Er bestaan zowel roodpoot- als grijspootpatrijzen.
 Die laatste zijn zeldzamer, smakelijker en twee keer
 zo duur als de roodpootpatrijzen.

1 Neem een mooie gave patrijs. Let er – net als bij
 andere vogels – op dat er niet te veel hagelschade is.
 Verwijder eventuele hagel als je deze tegenkomt.
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2 Snijd het boutje zo ver
 mogelijk van het karkas af.
 Volg hierbij de vorm van het
 karkas.




3 Breek het boutje uit de kom,
 zodat je het helemaal los van
 het karkas kunt snijden.
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4 Herhaal deze handeling aan
 de andere kant van de patrijs.




5 Plaats het mes midden op
 het karkas en snijd de borstfi-
let er netjes van af. Houd het
 mes steeds strak tegen het
 borstbeen zodat er zo min
 mogelijk van de filet aan het
 karkas blijft zitten, want dat
 is zonde van dit prachtige
 vlees.




6 Snijd ook de tweede borst-
filet aan de andere kant van
 het borstbeen af.
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7 Hak het pootje van de
 boutjes. Bij het serveren van
 een grijspoot kun je de poot
 eraan laten zitten zodat je
 gasten kunnen zien dat ze
 waar voor hun geld krijgen.




8 Hak of snijd de boutjes
 doormidden in twee stukken:
 het pootje en dijstukje (ook
 wel drumstick en karbonade
 genoemd).




9 Halveer ook de borstfilets.
 Er zit een peesje in, haal die er
 bij voorkeur uit.
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10 Links de vier stukjes borstfilet, rechts de pootjes en in het midden de dij-
stukjes, klaar voor bereiding.
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KOFFER EN BOUTJES VAN EEND

ER ZIJN ZOWEL WILDE SCHIET- ALS KOOI-EENDEN OP DE MARKT. ZIE JE SCHOTWONDEN DAN
 HEB JE TE MAKEN MET EEN SCHIETEEND. LET ER BIJ DE AANSCHAF OP DAT DE HUID ZO VEEL
 MOGELIJK INTACT IS EN DAT ER WEINIG OF GEEN HAGELINSLAG IN DE BORST ZICHTBAAR IS.
 KOOI-EENDEN HEBBEN GEEN SCHOTWONDEN, WANT ZE WORDEN IN EEN KOOI GELOKT EN
 VERVOLGENS WORDT DE NEK OMGEDRAAID. IN DE PRAKTIJK HEB JE HET DAN OOK WEL OVER
 ‘GEDRAAIDE EENDEN’.




GESCHIKT WILD

■ Eend

INGREDIËNTEN

■ Geplukte eend
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1 Snijd de boutjes zo ver
 mogelijk los. Volg hierbij de
 natuurlijke vorm van het
 karkas.




2 Breek het botje uit de kom
 en snijd het boutje vervolgens
 helemaal los.




3 Snijd aan de achterkant van
 de eend de overhangende huid
 weg.
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4 Knip vervolgens met een
 wildschaar aan dezelfde zijde
 het staartstuk af. Het wordt
 verder niet gebruikt maar
 is perfect geschikt om een
 fond van te trekken, samen
 met andere afsnijdsels van
 meerdere karkassen.




5 Knip nu de rugzijde van de
 eend met de wildschaar in,
 richting de nek.




6 Doe dit ook aan de andere
 zijde zodat er een zogenaam-
de ‘koffer’ ontstaat, bestaande
 uit de twee borstfilets.
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7 Fatsoeneer de boutjes
 door overtollige huid weg te
 snijden. Verwijder ook even-
tuele hagelkorreltjes.




8 Met je uitbeenmes kun je nu
 het botje kaal schrapen. Dat
 ziet er fraai uit en zo kan de
 gast het boutje met de hand
 afkluiven.
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9 Links de koffer met de boutjes ernaast, klaar voor verdere bereiding.
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VOORBEREIDEN
 VAN GEWERVELDEN



VILLEN 134 VERDELEN VAN KLEIN WILD IN TECHNISCHE DELEN 140 ONTVLIEZEN RUG KLEIN WILD 147
 UITBENEN VOORLOPERS EN BOUTEN KLEIN WILD 152 HOE VERWERK JE EEN REE? 156
 OPSPLITSEN GROFWILD IN TECHNISCHE DELEN 160 HET UITBENEN VAN DE VOORBOUT 164
 OPDELEN ACHTERBOUT GROFWILD 169 ONTVLIEZEN TECHNISCHE DELEN ACHTERBOUT GROFWILD 178
 RUG GROFWILD SCHOONMAKEN 186 ZADEL MAKEN 190 CARRÉ MAKEN 192
 WILDZWIJNNEK UITBENEN 196








VILLEN

OPPERVLAKKIG LIJKT EEN HAAS OP EEN KONIJN, MAAR HIJ IS EEN STUK GROTER MET IN
 VERHOUDING LANGERE OREN EN LEDEMATEN. OOK HET VLEES VERSCHILT. HAZENVLEES IS
 DONKERDER VAN KLEUR EN HET IS ZOETER, MET EEN STERKERE WILDSMAAK. HET VILLEN
 GAAT OP DEZELFDE MANIER.




GESCHIKT WILD

■ Haas, konijn

INGREDIËNTEN

■ Een vuile haas




1 Een geschoten ‘vuile’ haas.
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2 Als je een haas ophangt, gaat
 het villen een stuk makkelijker
 dan wanneer hij ligt. Dat kan,
 zoals hier, aan vleeshaken, maar
 een paar stevige spijkers in een
 balk werkt ook. Steek je mes
 voorzichtig tussen de hiel en
 de pees die daar loopt, zonder
 de pees te beschadigen. Daar
 hang je de haas aan op. De pees
 is heel stevig, je hoeft niet bang
 te zijn dat je de haas tijdens het
 villen van de balk trekt.
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3 Snijd het vel bij de hiel
 rondom door en herhaal dit bij
 de andere poot. Pas op dat je
 niet ook de spieren of pezen
 doorsnijdt.




4 Je begint met het losmaken
 van het vel van de beide
 achterbouten. Snijd de huid aan
 de binnenzijde van de poten
 voorzichtig in zonder het vlees
 te beschadigen.




5 Maak het vel zo ver mogelijk
 los en herhaal dit bij de andere
 poot.
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6 Het stuk bij de staart en het
 kruis vereist speciale aandacht.
 We gaan ervan uit dat de haas al
 ontdarmd is door de jager. Snijd
 het kruis aan twee kanten in en
 verwijder voorzichtig het stukje
 endeldarm. Naast de anus liggen
 twee geurklieren, verwijder die
 ook. Trek het vel vervolgens aan
 de rugkant naar beneden. Het
 staartje blijft aan het karkas
 zitten, maar je kunt het ook
 afknippen met een wildschaar.




7 Als het vel helemaal los is van
 de achterpoten en het kruis,
 kun je het in zijn geheel van het
 karkas afstropen. Trek het rustig
 naar beneden. Snijd waar nodig
 voorzichtig het vlies dat het vel
 met het vlees verbindt door om
 het stropen te vergemakkelijken.




8 Bij deze haas zitten de
 ingewanden er nog in. Meestal
 worden de darmen van de haas
 er door de jager al uitgehaald,
 dus aan het verwijderen van de
 ingewanden besteden we hier
 geen aandacht.
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9 Je kunt ervoor kiezen om de
 voorlopers op het gewricht af
 te snijden, zo krijg je de huid
 makkelijk over de voorpoten
 getrokken.




10 Een alternatief is om de
 huid, net als bij de achterbou-
ten, rondom in te snijden.
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11 Ook de kop kun je villen door
 de oorschelpen door te snijden
 en het mes langs de oogkassen
 te halen terwijl je de huid eraf
 trekt. Maar, zoals je hier ziet,
 de kop er eenvoudig afknippen
 met een wildschaar werkt ook.
 Dat is een stuk eenvoudiger.




12 Een panklare haas, gevild en ontdaan van darmen, klaar om verder uit te benen.
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VERDELEN VAN KLEIN WILD
 IN TECHNISCHE DELEN

OMDAT DE RUG AANZIENLIJK MALSER IS DAN DE VOOR- EN ACHTERBOUTEN, VERDEELT
 MEN HAZEN MEESTAL IN STUKKEN. KONIJNEN, HOEWEL KLEINER EN LICHTER, WORDEN OP
 DEZELFDE MANIER UITGESNEDEN.




GESCHIKT WILD

■ Haas en konijn

INGREDIËNTEN

■ Gevilde haas
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1 Trek met je ene hand de
 eerste voorloper (voorpoot)
 uit, zodat je hem met je
 andere hand van het karkas
 kunt snijden.




2 Snijd zo strak mogelijk langs
 het karkas, zodat er geen vlees
 achterblijft.
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3 Herhaal deze stap voor de
 andere voorloper.




4 Om de bouten te verwijde-
ren, snijd je eerst naast het
 staartbeen de bout in tot aan
 het heupgewricht.
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5 Knip vervolgens met de
 wildschaar het bekken open.




6 Breek nu met de hand de
 bout los van de rug.




7 Snijd de bout vervolgens
 helemaal los van de rug en
 flank.
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8 Snijd de flank eraf. Laat de
 ribben er nog aan, die ver-
wijder je in een latere stap
 met de wildschaar. Herhaal
 deze stappen aan de andere
 kant van de haas: bout in-
snijden, breken en los snijden
 en vervolgens de flank ver-
wijderen.




9 Knip nu met de wildschaar
 de ribben aan beide zijden van
 de rug.
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10 Het is belangrijk dat de
 ribben even kort zijn afge-
knipt; het oog wil ook wat.
 Knip dus eventueel nog een
 beetje bij. Je kunt er in deze
 stap ook voor kiezen om de
 ribben juist lang te laten en
 de filet te serveren als carré.




11 Knip met een wildschaar
 het staartstuk van de rug.




12 Doe ten slotte hetzelfde
 met de nek. Bewaar nek en
 staartstuk voor de fond.
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13 Links de achterbouten die je in hun geheel stooft, of verdeeld in onderpoot en
 dij (zie verderop). Rechts de voorlopers, die tot hazenpeper verwerkt worden, en in
 het midden de rug. Die moet voor verdere verwerking eerst worden ontvliesd. Zie
 daarvoor de aparte stappen.
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ONTVLIEZEN RUG KLEIN WILD

HAZENRUG IS HET MEEST GELIEFDE ONDERDEEL VAN HET DIER EN DAAROM OOK VRIJ
 KOSTBAAR, ZEKER ALS MEN DE RUGGEN PANKLAAR BIJ DE POELIER KOOPT. HET IS DAN OOK
 VAN BELANG OM GOED OP TE LETTEN HOE EN WAAR HET DIER IS GESCHOTEN; ALS ER TE VEEL
 HAGELINSLAG IN DE RUG ZIT, KAN HET VLEES BLOEDUITSTORTINGEN HEBBEN. DEZE DIENEN
 WEGGESNEDEN TE WORDEN, EN DAAR IS HET VLEES EIGENLIJK TE DUUR VOOR. ER WORDEN
 VEEL HAZENRUGGEN UIT ARGENTINIË GEÏMPORTEERD; DEZE ZIJN ALTIJD DIEPGEVROREN EN
 DAAROM MINDER VAN KWALITEIT, MAAR WEL GOEDKOPER.




GESCHIKT WILD

■ Haas en konijn

INGREDIËNTEN

■ Vuile, niet gevliesde, hazenrug
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1 Snijd de rug aan weerszijden
 van de ruggengraat ondiep in.




2 Snijd nu het bovenste vlies
 los. Let erop dat je het vlees
 niet beschadigt.
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3 Verwijder op die manier
 het vlies in z’n geheel. Je zult
 merken dat het vrij makkelijk
 loslaat.




4 Herhaal deze stappen aan de
 andere zijde van de hazenrug.




5 Verwijder nu het tweede
 vlies. Begin daarvoor bij de
 staartkant.
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6 Dit vlies zit wat vaster dan
 het eerste vlies. Houd het mes
 daarom altijd tegen het vlies
 zodat er zo min mogelijk vlees
 aan het vlies blijft zitten. Het
 is zonde als het vlees verloren
 gaat.




7 Herhaal deze stappen voor
 de andere zijde van de rug.
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8 De hazenrug is nu klaar voor verdere bereiding.
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UITBENEN VOORLOPERS EN BOUTEN
 KLEIN WILD

DE LAATSTE STAP IN HET OPDELEN VAN EEN HAAS IS HET SCHOONMAKEN EN VERDELEN
 VAN DE VOORLOPERS EN BOUTEN. ZOWEL VOORLOPERS ALS BOUTEN BEVATTEN VEEL
 BINDWEEFSEL EN ZIJN DAAROM VOORAL GESCHIKT OM TE STOVEN.




GESCHIKT WILD

■ Haas en konijn

INGREDIËNTEN

■ Gevilde haas




1 Begin met de bouten. Maak
 het gewricht open en snijd
 daarna het botje uit de kom.
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2 Snijd vervolgens het heup-
gewricht langs het bot weg.
 Dit vormt, samen met andere
 afsnijdsels, een prima basis
 voor een smakelijke wildfond.




3  Net als bij de reebout is het
 belangrijk de pees in de knie
 door te snijden. Dit verbetert
 de garing en voorkomt dat de
 poten zich strekken tijdens
 het braden en dan niet meer in
 de pan passen.
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4 Ontvlies nu de bouten met
 een vlijmscherp uitbeenmes.
 Probeer zo min mogelijk vlees
 aan het vlies te laten zitten.




5 Met de voorlopers doe je
 hetzelfde.




6 Halveer de voorlopers
 vervolgens.
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7 Klaar! Links de gevliesde achterbouten, rechts de pootjes en dijstukken van de
 voorlopers en in het midden een schone hazenrug.
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HOE VERWERK JE EEN REE?

EEN GOED SCHOT IS RAAK, ZOU JE DENKEN. MAAR VOOR WILDKOKS IS ER MEER VAN
 BELANG. BIJVOORBEELD WAAR EN HOE DE KOGEL HET DIER RAAKT. HET MOOISTE SCHOT IS
 EEN BLADSCHOT, WAARDOOR HET BEEST DIRECT GEDOOD WORDT EN GEEN STRESS OF PIJN
 DOORMAAKT. GAAT HET GEWONDE DIER MET ZICHZELF SLEPEN, DAN NEEMT HET PH-GEHALTE
 TOE EN GAAT HET VLEES VERKLEUREN, PLAKKEN EN ZIET ER BOVENDIEN BLOEDERIG UIT.
 EEN DRAMA VOOR HET DIER EN NADELIG OP HET HAKBLOK.




Ontweiden

De jager die het dier heeft gescho-
ten, weet dat hij het ter plekke moet
 ontweiden; de ingewanden verwij-
deren. Een klusje waarbij je precies
 moet weten wat je doet, want ook
 hier is de kok kritisch. Het karkas mag
 niet zijn geïnfecteerd met resten uit
 de ingewanden; dit kan de smaak
 van het vlees beïnvloeden en het
 vlees kan sterk gaan ruiken. Vroeger
 noemde men dat, best verraderlijk,
 adellijk vlees.

Besterven

Voordat het ree geconsumeerd kan
 worden, moet het dier besterven,
 ofwel worden afgehangen. Dat gebeurt
 in een koelcel, die niet te droog mag
 zijn omdat het vlees dan uitdroogt,
 maar ook niet te vochtig, want dan
 kan het vlees gaan plakken. Een ree
 wordt circa 6 dagen afgehangen.




Villen

Daarna wordt het dier ‘uit z’n jasje
 gehaald’; de huid wordt verwijderd.
 Het ree hangt aan de achterpoten,
 de huid wordt aan de binnenkant van
 de bouten voorzichtig losgesneden,
 naar de lopers toe, dan verder aan de
 buitenkant van de bouten richting de
 staart. Ditzelfde gebeurt aan de bin-
nenkant van de voorlopers. Nu kan de
 huid voorzichtig van de achterbout
 naar beneden worden gestroopt,
 zodat de rug geheel ontbloot wordt.
 Daarna volgt, ook weer voorzichtig,
 het afstropen van de voorlopers
 richting de nek. Zo trek je de hele
 huid eraf.
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Opdelen in technische delen

Het ree kan nu verder verwerkt
 worden; de verwerking wordt
 verderop stapsgewijs uitgelegd.
 Vaak worden stukken zoals rug en
 bouten in zijn geheel ingevroren. Het
 is echter veel handiger om het dier
 helemaal uit te benen en in diverse
 onderdelen panklaar te verpakken.
 Dat geeft veel meer bereidings-
mogelijkheden en meer overzicht
 in de vriezer.

Invriezen

Wild rauw invriezen is geen probleem.
 Maar het is wel raadzaam om het
 vlees vacuüm te verpakken. Breng
 labels aan: welk deel zit in welke zak,
 en geportioneerd per bijvoorbeeld
 4 personen. Heb je zelf geen vacuüm-
apparaat, verpak het vlees dan in
 stevig plastic. Snijd blokjes van de
 schouder (voorbout), daar maak je
 stoofvlees van. De reerug en ach-
terbout zijn geschikt om te braden.
 Verdeel de rug in technische delen: in
 4 stukken karkas of haal de filet eraf.
 Maak van de botten die je overhoudt
 meteen een wildfond (zie p. 224) en
 laat deze reduceren tot stroperig,
 dat neemt in de vriezer minder plek
 in. Vries ook dit in porties in (plastic
 bekers of ijsblokjesvorm). Als je
 begint met koken, is je fond al klaar
 voor gebruik.




Marineren

Vroeger was het de gewoonste zaak
 van de wereld om ree te marineren.
 Dat is eigenlijk vooral zonde. Het
 dier heeft z’n hele leven de lekkerste
 producten uit de natuur bij elkaar
 gescharreld en zo een verfijnde,
 natuurlijke smaak gekregen. Door
 het vlees te marineren, verbloem je
 deze smaak. Het vlees is van zichzelf
 al mals genoeg; marineren is echt
 overbodig.

Valwild

Dit wild is niet geschoten maar
 slachtoffer geworden van het verkeer.
 Het is wettelijk niet toegestaan om
 aangereden dieren mee te nemen
 of aan te bieden aan een restaurant.
 Ze moeten naar de poelier worden
 gebracht, waar ze gekeurd worden
 voordat ze eventueel worden
 verkocht. Vaak hebben de beesten
 te veel bloeduitstortingen en zijn ze
 niet meer geschikt voor consumptie.
 Soms blijft er stoofvlees over dat niet
 beschadigd is. Er is niets op tegen om
 dat te verwerken.
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Vrouwelijk versus mannelijk

Wat smaak betreft is er weinig
 verschil tussen een reebok
 (mannetje) of reegeit (vrouwtje). Bij
 oudere exemplaren kan het vlees wat
 taaier zijn en bokken kunnen sterker
 ruiken. Je kunt reegeiten beter niet
 in de Roner bereiden; het vlees krijgt
 hierdoor een zachte, korrelige struc-
tuur en valt snel uit elkaar. Eigenlijk
 is het bereiden van ree in de Roner af
 te raden.




Zomer- en winterwild

Reeën mogen tijdens de eerste acht
 maanden van het jaar geschoten
 worden. Er wordt een onderscheid
 gemaakt tussen zomerwild en win-
terwild. In grote lijnen vraagt het dier
 dezelfde aanpak, maar in de lente en
 zomer zijn we gewend lichter te eten
 en passen er andere garnituren bij
 het ree dan in de winter. In de winter
 vormen wintergroente als koolsoor-
ten een goede combinatie met ree, in
 de lente worden die vervangen door
 jonge groente en tuinkruiden. Zowel
 in de winter als in het voorjaar en de
 zomer zijn er diverse paddenstoelen
 verkrijgbaar om met ree te combi-
neren. In de keuken van De Echoput
 worden bij voorkeur producten
 gekozen die uit de leefomgeving van
 het dier komen.
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PRINS BERNHARD EN CAESAR

EEN VAN DE GROOTSTE EDELHERTEN VAN HET
 KROONDOMEIN WAS CAESAR. JARENLANG
 IMPONEERDE CAESAR MET ZIJN ENORME GEWEI
 EENIEDER DIE HET DIER TOEVALLIG ZAG. TOEN
 ZIJN GEWEI BEGON TERUG TE LOPEN, ZOU HIJ
 GESCHOTEN GAAN WORDEN. DE TROFEE WERD
 UITERAARD GEGUND AAN PRINS BERNHARD.
 HET IS ER ECHTER NOOIT VAN GEKOMEN:
 CAESAR SNEUVELDE IN EEN BRONSTGEVECHT.
 HET PRACHTIGE HERT HEEFT LANG DE BUITENKANT
 VAN DE MENUKAARTEN VAN DE ECHOPUT GESIERD.










OPSPLITSEN GROFWILD
 IN TECHNISCHE DELEN

HET REE WORDT OVER HET ALGEMEEN VERDEELD IN VIJF DELEN: RUG, ACHTERBOUTEN EN
 VOORBOUTEN.




GESCHIKT WILD

■ Ree, damhert en edelhert

INGREDIËNTEN

■ Gevild ree




1 Op deze foto kun je goed
 zien dat het ree netjes gescho-
ten is. Dit gebeurt met een
 kogel, en niet met hagel zoals
 bij klein wild als gevogelte en
 hazen.
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2 Til om te beginnen de
 schouder van het karkas op.




3 Snijd de schouder van
 onderlangs richting de nek
 los van het karkas. Gebruik
 een zeer scherp uitbeenmes
 en snijd, vanzelfsprekend,
 altijd van je af. Snijd zo ook de
 andere schouder los.




4 Verwijder, met behulp van
 een zaag, de nek van de rug.
 Met een uitbeenmes lukt dit
 ook wel, maar is het een beetje
 zoeken naar een doorgang
 tussen de wervels.
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5 Snijd de bouten langs het
 staartbeen in tot het einde
 van de rug. Snijd door totdat
 je het bot raakt.




6 Breek nu, met de hand,
 de bouten goed open. Een
 bijltje kan hier eventueel ook
 dienstdoen.




7 Snijd de bouten los van het
 karkas.
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Het ree is nu opgedeeld in
 onderstaande onderdelen:

8 Achterbout. Zie voor verdere
 verwerking p. 169.




9 Rug. Zie voor verdere ver-
werking p. 186.




10 Voorbout met schouder.
 Zie voor verdere verwerking
 p. 164.
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HET UITBENEN VAN DE VOORBOUT

DE VOORBOUT KUN JE IN ZIJN GEHEEL LANGDURIG GAREN, MAAR KAN OOK WEER WORDEN
 OPGEDEELD. DAT GAAT ER WAT MINDER VERFIJND AAN TOE DAN BIJ DE ACHTERBOUT. HET IS
 VRIJWEL ALLEMAAL STOOFVLEES IN ENIGE VORM.




GESCHIKT WILD

■ Ree, damhert en edelhert

INGREDIËNTEN

■ Voorbout van een ree




1 Dit is de reeschouder,
 voorloper of voorpoot.
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2 Snijd allereerst langs het
 schouderblad naar beneden.




3 Volg daarbij de botten.
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4 Snijd de sukade eraf. Deze
 kan in z’n geheel worden
 gegaard en in het geval van
 een jong dier is hij zelfs nog
 zo mals dat je hem rosé kunt
 braden.




5 Snijd nu zo veel mogelijk
 vlees van de botten. Links zie
 je nogmaals de sukade.



166               VOORBEREIDEN     GEWERVELDEN      HET UITBENEN VAN DE VOORBOUT








6 Snijd de onderkant van het
 schouderblad af.




7 Verwijder de voorschenkel.




8  Al deze stukken vlees zijn ge-
schikt om te stoven. Ontvliezen is
 dus niet nodig. Er is wel een grove
 indeling te maken. De mooie grote
 stukken zijn poulet of stoofvlees.
 De kleine stukjes gaan in de paté
 of dienen als soepvlees en de
 pezen en afsnijdsels dienen als
 smaakmakers voor de fond.



VOORBEREIDEN     GEWERVELDEN       HET UITBENEN VAN DE VOORBOUT              167








9 Een vrijwel onherkenbare schouder, minus de sukade. Links ligt peesrijk vlees
 voor de fond, in het midden paté- of soepvlees en rechts de mooiere poulet of het
 stoofvlees.
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OPDELEN ACHTERBOUT GROFWILD

DE ACHTERBOUT VAN HET REE WORDT IN VIJF DELEN OPGESPLITST: BOVENBIL, PLATTE BIL,
 SPIERSTUK, DIKKE LENDE EN SCHENKELSTUK.




GESCHIKT WILD

■ Ree, damhert en edelhert

INGREDIËNTEN

■ Achterbout van een ree
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1 Het heupgewricht zit er nog
 aan. Dat moet eruit. Zet het
 mes tegen het heupgewricht
 en snijd langs het gewricht
 richting het bot.




2 Snijd het bot uit de kom
 en snijd verder langs het
 gewricht.
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3 Snijd voorzichtig door totdat
 het heupgewricht loskomt.
 Gooi het heupgewricht niet
 weg maar gebruik het voor
 een heerlijke wildfond.




4 Ontvlies de bout en begin
 bij het dikke gedeelte van de
 vliezen.




5 Probeer, zoals steeds, zo min
 mogelijk vlees mee te snijden
 door je mes tegen het vlies,
 en niet tegen het vlees te
 houden.
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6 Snijd – net als bij de haas –
 de kniepees door. Dat zal, als
 de bout althans in zijn geheel
 wordt gegaard, de malsheid
 bevorderen. Deze bout in dit
 stappenplan wordt overigens
 niet in zijn geheel gegaard,
 maar opgedeeld in de techni-
sche delen.




7 Allereerst maak je de platte
 bil vrij. Snijd de bout in naast
 de platte bil die als een soort
 deksel op de bout ligt.
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8 De spiergroepen zijn van
 elkaar gescheiden door
 vliezen. Volg deze vliezen zo
 veel mogelijk, dan hoef je
 nauwelijks te snijden.




9 Snijd ten slotte de platte bil,
 met daarin ook de muis, eraf.




10 Onder de platte bil ligt de
 dikke bil. Deze is nu zichtbaar
 geworden. Snijd de bout iets in
 de richting van de schenkel.
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11 Snijd tegen het dijbeen
 de dikke bil open. Volg ook
 hier weer zo veel mogelijk de
 vliezen.




12 Met een laatste haal snijd
 je ten slotte de dikke bil van
 het bot.
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13 Boven aan de bout ligt de
 dikke lende. Snijd deze los van
 het eronder gelegen spierstuk.




14 Snijd nu het spierstuk
 open, zodat het bot zichtbaar
 wordt.
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15 Haal het bot eruit door
 voorzichtig de vorm ervan
 te volgen met de punt van je
 mes.




16 Snijd ten slotte het
 schenkelvlees van het bot.
 Dit is het minst malse deel
 van de achterbout en dus erg
 geschikt om te stoven.
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17 De ongevliesde technische delen van de achterbout: helemaal links de
 bovenbil, rechts het spierstuk en in het midden de platte bil. Onderaan links ligt
 de dikke lende en rechts het schenkelstuk. De dikke lende heeft een opvallende
 puntvorm. Dat noem je ‘het ezeltje’.
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ONTVLIEZEN TECHNISCHE DELEN
 ACHTERBOUT GROFWILD

DE ACHTERBOUT VAN HET REE IS IN VIJF DELEN OPGESPLITST EN DIE WORDEN NU ONTVLIESD
 EN VERDER OPGEDEELD TOT PANKLARE STUKKEN.




GESCHIKT WILD

■ Ree, damhert en edelhert

INGREDIËNTEN

■ Bovenbil, spierstuk, platte bil,
 dikke lende en schenkelstuk
 van de achterbout van het ree




De benaming van het ‘ezeltje’ komt bij het rund
 vandaan dat dezelfde spiergroepen in de bout
 heeft. Het heet zo omdat het heel makkelijk te
 bereiden is, ‘zelfs een ezel kan het’. In Amsterdam
 noemen ze hetzelfde stukje vlees daarom ook wel
 ‘een stukkie pasgetrouwd’.
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1 Verwijder het deksel van de
 bovenbil. Volg het vlies.




2 Verwijder de vliezen.




3 Snijd het kenmerkend
 gevormde ‘ezeltje’ van de
 dikke lende en ontvlies het.
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4 In de dikke lende zitten
 verschillende peesjes die taai
 worden bij bereiding. Verwij-
der ze daarom.




5 Snijd de muis van de platte
 bil en ontvlies hem.




6 Verwijder ook de vliezen van
 de rest van de platte bil.



180               VOORBEREIDEN     GEWERVELDEN      ONTVLIEZEN TECHNISCHE DELEN ACHTERBOUT GROFWILD








7 Snijd het schenkelvlees in
 stukken, dit wordt stoofvlees
 of poulet. Ontvliezen is niet
 nodig, de vliezen worden
 tijdens het langdurig stoven
 vanzelf zacht.




8 Snijd het vlees zo fijn als
 wenselijk.




9 Verwijder de vliezen van het
 spierstuk. Dat zijn er vrij veel.
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10 Dit is het mooi ontvliesde
 spierstuk. Panklaar, als je ten-
minste te maken hebt met een
 jong ree. Is het een ouder dier
 dan moet je nog even door.




11 Bij oudere dieren en bij het
 edelhert wordt het spierstuk
 verder opgedeeld door het
 allereerst open te snijden.




12 Verwijder daar ten slotte
 het taaie vlies.
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13 De geheel opgedeelde achterbout met helemaal links de muis, daarnaast de
 platte bil en de bovenbil. Bovenaan rechts ligt het spierstuk, daaronder de dikke
 lende en dan het ezeltje. Al deze delen laten zich goed bereiden door middel van
 braden of sauteren. Linksonder zie je het soep- en patévlees en rechts het stoof-
vlees of poulet.
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MIJN MOEDER EN TOY

ALS JE OOIT EEN REEKALF IN HET VELD VINDT,
 LAAT HET DAN LIGGEN EN RAAK HET NIET AAN. DE
 MOEDER IS VAST IN DE BUURT. EEN UITZONDERING
 IS UITERAARD ALS DE MOEDER IS DOODGEREDEN
 (DOODSOORZAAK NUMMER ÉÉN ONDER REEËN).
 ZO VONDEN WIJ OOIT EEN ZWART REEKALF LANGS DE
 KANT VAN DE AMERSFOORTSEWEG. MIJN MOEDER
 ONTFERMDE ZICH OVER HET DIER EN NOEMDE HAAR
 NIEUWE SPEELTJE HEEL TOEPASSELIJK TOY. HET
 BLEEK LASTIG OM TOY EERST IN LEVEN EN DAARNA
 IN TOOM TE HOUDEN. SPECIALE GEITENMELK
 WERD GEHAALD BIJ DE PATERS VAN ASSEL. NADAT
 DE SPEEN UITEINDELIJK WERD GEACCEPTEERD
 GROEIDE TOY OP TOT EEN MOOI REE. ZE GING ZELFS
 MEE UIT WANDELEN EN KWAM ALS JE HAAR RIEP.
 LEUK, MAAR NIET ZOALS HET HOORT. TOY MOEST
 EEN GOED ONDERKOMEN IN DE NATUUR KRIJGEN.
 DEZE KREEG ZE IN DE BOSSEN BIJ SPEULD WAAR DE
 LEGENDARISCHE ARNOLD VAN DE WAL BEHEERDER
 WAS. ZE LEEFDE NOG LANG EN NAAR WE AANNEMEN
 GELUKKIG.










RUG GROFWILD SCHOONMAKEN

NA HET OPSPLITSEN VAN HET HELE KARKAS WORDT IN DIT GEDEELTE DE RUG VERDER
 SCHOONGEMAAKT TOTDAT HIJ PANKLAAR IS EN OP HET KARKAS GEBRADEN KAN WORDEN.




GESCHIKT WILD

■ Ree, damhert en edelhert

INGREDIËNTEN

■ Rugstuk ree




1 Neem de zaag ter hand en
 zaag de ribben door. Je kunt ze
 kort afzagen, of ze wat langer
 laten om er later carrés van te
 snijden. Zorg in elk geval dat
 ze aan beide kanten dezelfde
 lengte hebben.
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2 Verwijder het staartstuk met
 een mes of een bijltje. Bewaar
 het voor de bereiding van een
 fond.




3 Draai de reerug om en snijd
 er voorzichtig de twee haasjes
 uit die achterin aan de binnen-
kant tegen de ruggengraat
 liggen. Dit is zeer fijn vlees.
 Niet als afsnijdsel behandelen!
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4 De rug moet ontvliesd
 worden, want de vliezen
 blijven in de verdere bereiding
 taai. Draai de rug weer om en
 snijd aan weerszijden van de
 ruggengraat ondiep in.




5 Verwijder eerst het bovenste
 vlies; dat laat vrij makkelijk los.




6 Tegen de ruggengraat zitten
 wat peesjes, die ook taai
 worden. Verwijder deze door
 ze eruit te trekken met behulp
 van je mes.
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7 Verwijder nu ook de overige
 vliezen, door met het uitbeen-
mes voorzichtig van achteren
 naar voren te snijden. Houd je
 mes vlak tegen de vliezen aan.




8 De reerug is hiermee panklaar gemaakt. Hij kan ook nog in kleinere delen opge-
splitst worden: de zadel en carré, zie de volgende pagina.
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ZADEL MAKEN

EEN RUG OP KARKAS KAN WORDEN OPGESPLITST IN EEN ZADEL EN CARRÉ. IN DIT GEDEELTE
 LATEN WE DE ZADEL ZIEN, EEN PRACHTIG EN MALS STUK VLEES DAT WEINIG TOEVOEGINGEN
 NODIG HEEFT VOOR EEN FANTASTISCHE SMAAKBELEVING




GESCHIKT WILD

■ Ree, damhert en edelhert

INGREDIËNTEN

■ Rugstuk ree




Onderscheid tussen zadel en carré.
 Het gedeelte met de ribben noem je de carré (bij
 rund zou je spreken van het ribstuk of de kotelet).
 De zadel is het laatste gedeelte van de rug richting
 de achterbout. Daar waar bij een paard het zadel
 zou liggen. Bij een rund zou je spreken van de
 entrecote.
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1 Snijd de rug achter de
 laatste rib in om een zoge-
naamde zadel te maken.




2 Breek of hak de zadel eraf.
 Het reststuk wordt gebruikt
 als carré, zie volgende pagina.




3 De zadel, met de twee
 haasjes, klaar voor verdere
 bereiding.
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CARRÉ MAKEN

NADAT VAN EEN RUG OP KARKAS DE ZADEL IS VERWIJDERD, KAN VAN HET OVERGEBLEVEN
 STUK EEN CARRÉ GEMAAKT WORDEN. ALS DE CARRÉ IN KLEINE STUKKEN WORDT GEHAKT,
 NOEMEN WE DIT ‘RACKS’.




GESCHIKT WILD

• Ree, damhert en edelhert

INGREDIËNTEN

• Reerug op karkas




1 Nadat de zadel van de rug
 is afgebroken, kan dit deel
 verder worden verwerkt.
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2 Met een bijl hak je eerst de
 ribbetjes aan één kant los van
 de wervelkolom.




3 Draai om en hak ook de
 andere kant van de carré los.
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4 Hak nu op dezelfde wijze de
 tweede carré aan de andere
 kant van de ruggengraat eraf.




5 Snijd het vlees tussen de
 ribbetjes weg. Je ziet nu al de
 typische carrévorm ontstaan.




6 Gebruik je mes om de botjes
 schoon te schrapen. Dat ziet er
 fraai uit aan tafel.
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7 Boven ligt de panklare, mooi schoongemaakte carré. Onder is hij nog onbewerkt.
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WILDZWIJNNEK UITBENEN

AAN DE NEK ZIT VLEES DAT GOED VERWERKT KAN WORDEN IN EEN STOOFSCHOTEL OF
 GEKONFIJT KAN WORDEN.




GESCHIKT WILD

• Wild zwijn

INGREDIËNTEN

• Wildzwijnnek
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1 Begin aan de onderkant van
 de nek het vlees los te snijden
 van het bot.




2 Volg het bot met je mes naar
 boven, met beleid, zodat er
 zo min mogelijk vlees aan het
 been blijft zitten.
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3 Herhaal dit aan de andere
 kant van de nek.




4 Haal je mes onder het bot
 door zodat het vrijwel volledig
 los komt te liggen.




5 Met een laatste haal verwij-
der je het bot uit de nek.
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6 Halveer de nek.




7 Twee stukken nek met een mooi schoon bot in het midden, klaar voor verdere
 bereiding.
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PORTIONERING

WORDT EEN WILDGERECHT À LA CARTE GESERVEERD, DAN GAAT MEN UIT VAN 125-150 GRAM
 VLEES PER PERSOON. NAARMATE EEN MENU UITGEBREIDER WORDT, GAAT HET GEWICHT
 OMLAAG. BIJ EEN VIERGANGENMENU WORDT UITGEGAAN VAN 70-80 GRAM VLEES PER
 PERSOON, EN BIJ EEN VIJF- OF ZESGANGENDINER 50-60 GRAM PER PERSOON.




Wildstoofschotels worden in grotere
 porties geserveerd: zo’n 200-250
 gram vlees per persoon. Een stoof-
schotel komt vrijwel nooit voor in
 een groot menu, hooguit als klein
 gerechtje na het rood gebraden vlees.
 Ook kan het als verrassing worden
 geserveerd naast het rood gebraden
 vlees, in een kleine cocotte met een
 deksel. Zo kan de gast twee onder-
delen van hetzelfde dier proeven die
 totaal anders bereid en van smaak
 zijn.

Bij wild en gevogelte heet dit
 gesplitste bereiding. Zo geldt bij
 gevogelte dat de zachtheid van de
 borstfilets een andere bereiding
 vraagt dan de boutjes. De borstfilets
 worden rosé geserveerd, de boutjes
 van het dier hebben veel meer arbeid
 verricht en worden daarom gestoofd
 of gekonfijt.




Wordt gevogelte zoals fazant of
 eend in z’n geheel opgediend, ga dan
 uit van 2 personen per vogel, voor
 grote menu’s 4 personen per vogel.
 Klein gevogelte, waaronder patrijs
 en duif, wordt à la carte per persoon
 geserveerd, in een menu is een halve
 duif of patrijs per persoon voldoende.
 Vogeltjes als snippen worden zelden à
 la carte gegeten. Meestal figureren ze
 als tussengerecht in een groot menu
 en krijgt iedere gast een vogeltje
 voorgeschoteld; na het hoofdgerecht
 vanwege de sterke smaak. Bij lichter
 gevogelte zoals fazant en patrijs kan
 de snip ook voor het hoofdgerecht
 worden opgediend.

Als wild, zoals een hazenrug of een
 reerug, aan één stuk wordt gebraden,
 getuigt het van vakmanschap om het
 vlees aan tafel te snijden. Kies voor
 een garnituur dat gemakkelijk te
 serveren is, bijvoorbeeld een oven-
schotel of een groentegratin, dat
 op tafel wordt gezet en waarvan de
 gast zichzelf kan bedienen terwijl het
 vlees wordt gesneden.
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Gevogelte

BOUTJES

KOFFER

BORSTFILET

FAZANT

80 g

2 à 4 pers

120 g

HOUTDUIF

n.v.t.

1 à 2 pers

50 g

HOUTSNIP

n.v.t.

1 pers

35 g

WATERSNIP

n.v.t.

1 pers

20 g

PATRIJS

40 g

1 à 2 pers

60 g

WILDE EEND

50 g

1 à 2 pers

120 g

GANS

100 à 200 g

n.v.t.

150 à 300 g
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Gewervelden

VOORLOPERS

RUG

ACHTERBOUT

KONIJN

n.v.t.

300 g

200 g

HAAS

n.v.t.

600 g

500 g

NEK

VOORBOUT

FLANKEN
 EN RIBBEN

EDELHERT

2 tot 4 kg

2 tot 6 kg

3 tot 5 kg

DAMHERT

1 tot 2 kg

1 tot 3 kg

2 tot 3 kg

REE

1 kg

1,3 kg

1 kg

MOEFLON

1 kg

1,3 kg

1 kg

WILD ZWIJN

2 tot 4 kg

2 tot 8 kg

3 tot 5 kg

RUG

ZADEL

CARRÉ

EDELHERT

4 tot 10 kg

2 tot 5 kg

1 tot 2 kg

DAMHERT

2 tot 5 kg

1 tot 2 kg

½ tot 1 kg

REE

2 kg

1 kg

1 kg

MOEFLON

2 kg

1 kg

1 kg

WILD ZWIJN

3 tot 8 kg

2 tot 4 kg

1 tot 2 kg

ACHTERBOUT

PLATTE BIL MUIS

BOVENBIL MET KOGEL

EDELHERT

3 tot 10 kg

1 tot 2 kg

1 tot 2 kg

DAMHERT

3 tot 6 kg

½ tot 1 kg

½ tot 1 kg

REE

2½ kg

500 g

500 g

MOEFLON

2½ kg

500 g

500 g

WILD ZWIJN

3 tot 8 kg

750 tot 1500 g

750 tot 1500 g

SPIERSTUK

EZELTJE

DIKKE LENDE

EDELHERT

½ tot 1 kg

300 tot 600 g

5 ons tot 1 kg

DAMHERT

250 tot 500 g

150 tot 300 g

250 tot 500 g

REE

350 g

100 g

150 g

MOEFLON

350 g

100 g

150 g

WILD ZWIJN

500 tot 1000 g

200 tot 400 g

400 tot 800 g
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DE VOORBEREIDINGEN ZIJN GEDAAN, HET ECHTE WERK KAN BEGINNEN. VEEL MENSEN
 VINDEN VANDAAG DE DAG DAT KOKEN HEEL TIJDROVEND IS. MEN WIL GRAAG IN EEN
 KWARTIER IETS LEKKERS OP TAFEL ZETTEN. DAT KAN OOK, MITS JE AL HET NODIGE
 GEDAAN HEBT.

DE BASISBEREIDINGEN ZIJN BEDOELD OM JE LATER WERK TE BESPAREN. HET ZIJN
 VAAK BEREIDINGEN DIE VEEL TIJD IN BESLAG NEMEN, MAAR DAT IS NIET JOUW TIJD. JE
 HOEFT IMMERS NIET UREN NAAR EEN MARINADE TE KIJKEN OF NAAR HET TREKKEN VAN
 EEN SAUS. DAT GAAT VANZELF. ALS DIE PROCESSEN EENMAAL VOLTOOID ZIJN, DAN HEB
 JE ER TIJDENS HET KOKEN GEMAK VAN.

AAN DE HAND VAN DUIDELIJKE STAP-VOOR-STAPFOTO’S LATEN WE ZIEN WAT JE MOET
 DOEN. HET IS BELANGRIJK DAT JE JE REALISEERT DAT HET BASISBEREIDINGEN ZIJN.
 ZO DIENT EEN FOND BIJVOORBEELD ALS EEN BASIS VOOR SAUS. DAT WIL ZEGGEN DAT
 EEN FOND ZELF GEEN ZOUT OF KARAKTERISTIEKE SMAAKSTOFFEN BEVAT; DIE WORDEN
 LATER TOEGEVOEGD. SOORTGELIJK IS DE BASISFUNCTIE VAN EEN MARINADE OM VLEES
 MALSER TE MAKEN. IN DE RECEPTUUR VOLGEN DAN DE SMAAKMAKERS. DAT BETEKENT
 OOK DAT DE BASISBEREIDINGEN TOEPASBAAR ZIJN OP MEERDERE WILDSOORTEN.










BASISBEREIDINGEN
 GEVOGELTE EN GEWERVELDEN



KEUKENAPPARATUUR 206 PANNEN 210 KEUKENGEREI 214 ICONENINDEX 216 BASISINGREDIËNTEN 220
 FOND 224 DUBBELGETROKKEN BOUILLON 230 MARINADE OP BASIS VAN WIJN 238 
 MARINADE VAN OLIE 239 BALLOTINE 240 RILLETTE 254 BARDEREN 262 POÊLEREN 266
 GEVOGELTE BRADEN OP KARKAS 274 KONFIJTEN GEVOGELTE 279 DROOG PEKELEN 284
 BESTEKRONER 288 ROKEN 292 GEWERVELDEN BRADEN OP KARKAS 297 PATÉ MAKEN 301
 STOVEN 308 BRADEN 315 NAT PEKELEN 320 KONFIJTEN GEWERVELDEN 324 KERNTEMPERATUREN 326








KEUKENAPPARATUUR

WILD IS OP VELE MANIEREN KLAAR TE MAKEN. HIERVOOR GEBRUIKEN WE VERSCHILLENDE
 SOORTEN KEUKENAPPARATUUR.




Keukenmachine

Met dit elektrische apparaat kun je
 supersnel hakken, malen, snijden,
 raspen en mengen; afhankelijk van de
 snijplaten, messen en opzetstukken
 die je gebruikt. Er bestaan ook op-
zetstukken waarmee je kunt kneden,
 kloppen en citrusvruchten uitpersen.




Oven (+ magnetron)

Voor verschillende bereidingen gebruiken we een heteluchtoven. Een gasoven
 kan ook, maar die is minder precies. In een oven met bovengrill kun je gratineren.
 Heb je een combimagnetron, dan heb je beschikking over een versnelde hetelucht-
functie. In de magnetron kun je snel verwarmen of ontdooien.
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(Thermo)blender

Een blender is een elektrisch apparaat
 met een mengbeker voor het hakken,
 mixen en pureren van ingrediënten.
 In een thermoblender zit ook nog een
 verwarmingselement voor het koken en
 bereiden van bijvoorbeeld groentepuree.




Fornuis

Op gas, elektrische of keramische kookplaten of elektrische inductieplaten.
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Vacuümapparaat

Een eenvoudige manier om
 voedsel langer te bewaren.
 Vacuümapparaten bestaan in
 verschillende soorten. Ze zuigen
 de lucht uit de vacuümzak
 waarin je het voedsel wil ver-
pakken en maken die zak dicht
 (sealen). Vacuümzakken zijn
 stevige zakken die specifiek
 voor het apparaat bedoeld zijn.




Staafmixer

Om te pureren, sauzen
 te monteren en schuimig
 te kloppen.




Gehaktmolen

Met deze molen kun je vlees
 fijnmalen en, als er een worst-
vulpijpje bij zit, darmen mee
 vullen. Verkrijgbaar van ouder-
wets gietijzeren handmodel
 tot elektrische varianten.
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Gasbrander

Een gasbrander zorgt
 voor een hoge hitte
 en is ideaal om mee
 te karamelliseren.




Rookoven

Om wild koud (10-25 °C) of warm
 (40-110 °C) te roken. Het principe van
 roken is dat de rookontwikkeling,
 veroorzaakt door smeulend houtmot,
 zorgt voor conservering van hetgeen
 erboven hangt. Er zijn elektrische
 rookovens te koop, maar een oventje
 of rookpan op het fornuis voldoet ook.
 Denk dan wel aan een goede afzuiging.




Handmixer

Een elektrisch apparaat dat bestaat uit een motorblok met handgreep
 en twee gardes of haken die met grote snelheid kunnen ronddraaien.
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PANNEN

Welke pannen heb je nodig om wildgerechten klaar te maken?

HET IS BELANGRIJK OM GOEDE PANNEN IN HUIS TE HEBBEN. HET EINDRESULTAAT
 VAN JE BEREIDING, EN DAT GELDT ZEKER VOOR BAKBEREIDINGEN, HANGT STERK AF VAN HET
 GEBRUIK VAN DE JUISTE PAN.




Koekenpan

Een goede koekenpan heeft
 een degelijke antiaanbaklaag.
 Zonder zo’n laag is de kans
 groot dat er tijdens de berei-
ding van alles blijft plakken en
 dus beschadigt. Zonde van je
 gerecht!




Stoofpan

Braad- of stoofpannen zijn grote, brede en ondiepe pannen, gemaakt van dik
 materiaal om de warmte goed te verdelen en constant te houden. Vaak zijn het
 zware pannen van gietijzer, plaatstaal of roestvrij staal.
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Sauteuse/kleine steelpan

Deze ronde pan heeft een steel en een
 lage, opstaande rand die van roestvrij staal,
 aluminium of aan de binnenkant vertind
 koper is gemaakt. Te gebruiken om te
 bakken.




Kookpan

Een grote pan die je kunt
 gebruiken voor het trekken
 van bouillon of fond. Of
 voor het koken van grote
 hoeveelheden groente en
 aardappelen.
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Snelkookpan

Hermetisch afsluitbare kookpan
 waarin voedsel op hogere tempe-
ratuur wordt bereid, zodat het sneller
 gaar is dan in een gewone kookpan.
 In de snelkookpan kun je stoven.




Grillpan

Een goede grillpan wordt
 heel heet zodat het product
 door de directe warmte van
 onderen een lekkere grill-
smaak krijgt en dat mooie
 grillstreepje.
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Frituur

Zowel de elektrische variant als de ‘pan op het vuur’ werkt prima. Let er bij de
 laatste wel op dat het vet niet te heet wordt.
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KEUKENGEREI

Welk gerei maakt het werken met wild gemakkelijk?

GOED GEREEDSCHAP IS BELANGRIJK OM DE LEKKERSTE WILDGERECHTEN MET PLEZIER
 EN SUCCES TE KUNNEN BEREIDEN. KIJK OOK BIJ DE SPULLEN DIE BESPROKEN ZIJN BIJ HET
 VOORBEREIDEN VAN WILD (ZIE PAGINA 86).




Keukenkwast

Voor het zorg-
vuldig bestrijken
 van wild (of iets
 anders) met boter,
 olie of eiwit.




Vleesvork

Een vork met twee lange tanden,
 om vlees te draaien en wild voor te
 snijden of aan tafel aan te snijden.
 Hiermee voorkom je dat je het vlees
 onnodig vaak hoeft aan te raken.




Zeef

De bolzeef gebruik je voor het zeven
 van bouillons, soepen en sauzen. De
 puntzeef is handig wanneer je de saus
 of soep ook gelijk in een kleinere pan
 wilt overgieten.
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Kernthermometer

Met een kernthermometer kun je exact meten hoe warm, en dus gaar, een stuk
 wild van binnen is. Ideaal om te zien of je wild al uit de oven kan of niet. Sommige
 kernthermometers kun je in de oven in het vlees laten zitten, andere thermometers
 moet je steekproefsgewijs in het vlees steken om de temperatuur af te kunnen lezen.




Braadslee

Een braadslee of ovenschaal gebruik
 je om wild in de oven op hoge
 tempera turen te kunnen bereiden.




Garde

Onmisbaar voor het maken van
 sauzen en soepen.




Spatel

De spatel gebruik je bijvoorbeeld om al roerend in een pan te bakken.
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ICONENINDEX



AANZETSTAAL

ALUMINIUMFOLIE

BAKJE WATER

BAKMATJE

BAKPAPIER

BAKPLAAT

BOLLETJESUITSTEKER

BRAADPAN

DUNSCHILLER

FRITUURPAN

GARDE

GASBRANDER

GLADDE UITSTEKERS

GRILLPAN

HAKBLOK

HAKMES
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KERNTHERMOMETER

KEUKENDOEK

KEUKENPAPIER

KEUKENTOUW

KLEIN KEUKENMES

KLEINE STEELPAN

KNOFLOOKPERS

KOEKENPAN

KOOKPAN

KOKSMES

KOOKTIJD (WEKKER)

LEPEL

MANDOLINE

MENGKOM

MIXER

OVENSCHAAL
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PADDENSTOELEN-
BORSTELTJE

PASSEERDOEK

PATISSERIEKRABBER

PATÉVORM

PUREEKNIJPER

SILICONENVORM

PUREESTAMPER

ROOKMOT

ROOKPAN

SAUTEUSE

SCHAAL

SCHAAR

SCHUIMSPAAN

SLACENTRIFUGE

SNELKOOKPAN

SNIJPLANK
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SPATEL

SPUITZAK

STOOFPAN

TANG

TRANCHEERMES

TRUFFELSCHAAF

UITBEENMES

VERGIET

VACUÜMZAK

VERSHOUDFOLIE

VLEESHAKEN

VLEESVORK

WECKPOT

WILDSCHAAR

WILDZAAG

ZEEF
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BASISINGREDIËNTEN

DE VOLGENDE INGREDIËNTEN KOMEN ALTIJD VAN PAS BIJ HET BEREIDEN VAN WILD.




Azijn

Het is altijd handig om verschillen-
de azijnsoorten in huis te hebben,
 bijvoorbeeld:

■ wittewijnazijn

■ rodewijnazijn

■ balsamicoazijn




Peper

Zorg dat je witte en zwarte peper in
 huis hebt. Vers- en grofgemalen is
 peper het lekkerst.




Vers, maar houdbaar

■ melk

■ eieren

■ boter

■ room

■ spek

■ ui

■ sjalotten

■ knoflook
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In de voorraadkast

■ zilveruitjes

■ tomatenpuree

■ grove mosterd

■ bloem

■ agaragar

■ gelatine




Gedroogde kruiden
 en specerijen

■ kruidnagel

■ laurierblad

■ jeneverbessen

■ kaneel




Zout

Verschillende soorten zout worden
 gebruikt voor verschillende soorten
 bereidingen:

■ kleurzout: keukenzout waaraan natrium-
nitriet (NaNO2) is toegevoegd. Het zout
 wordt gebruikt bij het maken van worst,
 voor de smaak, de houdbaarheid en om
 de natuurlijke vleeskleur te behouden.

■ fijn zeezout

■ grof zeezout
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Verse kruiden

Zet kruidenplantjes in de tuin,
 op je balkon of in de vensterbank:

■ peterselie

■ bieslook

■ tijm

■ rozemarijn

■ oregano




Olie

Gebruik verschillende oliën voor verschillende bereidingen:

■ olijfolie: gebruik een lekkere extra vierge voor koude en licht verwarmde gerechten.
 Voor warme bereidingen is een gewone olijfolie goed.

■ druivenpitolie: deze olie heeft de meest neutrale smaak.

■ zonnebloemolie: deze gebruiken we vaak in combinatie met boter. De zonnebloemolie
 kan tot hogere temperaturen worden verhit dan boter, zodat vlees mooi dichtgeschroeid
 kan worden.
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Dranken

Sauzen of soepen kunnen op smaak worden gebracht met verschillende dranken:

■ rode wijn

■ droge witte wijn

■ port •

■ anijsdrank, zoals pernod

■ Noilly Prat (droge vermout)




■ cognac

■ jenever

■ whisky

■ madera
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FOND

Reefond




FOND KAN DAGEN VAN TEVOREN GEMAAKT WORDEN. GROTE HOEVEELHEDEN KUNNEN
 VERDEELD WORDEN OVER KLEINE BEKERTJES EN VERVOLGENS INGEVROREN.




GESCHIKT WILD

■ Ree. Op deze wijze kan ook een fond gemaakt worden
 van edelhert, damhert, wild zwijn en gevogelte

BEREIDING

■ 12 uur




Gebruik geen boter, het verbrandt te snel
 en geeft een bittere smaak.




INGREDIËNTEN

Voor 1 liter fond

■ 5 kg hertenbotten of reeschenkels

■ + eventueel afsnijdsels van ree

■ 4 el zonnebloemolie

■ 500 g bouquet
 (ui, wortel, prei en knolselderij)

■ 2 el tomatenpuree

■ 100 g blokjes gerookt ontbijtspek

■ 4 sneetjes ontbijtkoek

■ 6 laurierblaadjes

■ 10 takjes tijm

■ 1 tak rozemarijn

■ 10 kruidnagels

■ 20 peperkorrels

■ 4 el vossenbessen op sap

■ 250 g grotchampignons
 of afsnijdsels van bospaddenstoelen

■ 4 teentjes knoflook in de schil

■ 500 ml rode wijn

APPARATUUR

■ fornuis

■ oven
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1 Verwarm de oven voor tot
 200 °C. Verdeel de botten of
 schenkels en afsnijdsels over
 een lage braadslede. Bespren-
kel ze met weinig olie.
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2 Plaats de braadslede in het
 midden van de oven en bak
 de botten in 40 minuten mooi
 bruin.




3 Doe de botten over in
 een ruime kookpan. Schenk
 200 milliliter water in de
 braad slede en roer het aan-
baksel los met een houten
 spatel.




4 Schenk het opgeloste aan-
baksel bij de botten in de pan.
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5 Voeg het bouquet toe
 van ui, wortel, prei en knol-
selderij. Voeg vervolgens
 tomaten puree,ontbijtspek,
 ontbijtkoek, laurierblaadjes,
 tijm, rozemarijn, kruidnagels,
 peperkorrels, vossenbessen,
 grotchampignons en knoflook
 toe. Giet er de wijn en 10 liter
 water bij tot alles net onder-
staat.




6 Breng de inhoud van de pan
 tegen de kook aan en laat het
 geheel circa 8 uur trekken.




7 Zeef de nu verkregen fond
 door een fijne zeef.
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8 Breng de fond weer tegen
 de kook aan en ontvet deze
 vervolgens.




9 Kook de fond tot een derde
 in, tot het een stroperige dikte
 heeft.
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10 Laat de fond afkoelen, verdeel over de bakjes en bewaar in de vriezer. In de
 koelkast is een fond een dag of 10 te bewaren.
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DUBBELGETROKKEN BOUILLON

Dubbelgetrokken wildbouillon met paddenstoelen




DEZE BOUILLON KAN VAN TEVOREN BEREID WORDEN EN IS IN DE KOELKAST MAKKELIJK
 3 À 4 DAGEN HOUDBAAR. DE BOUILLON KAN OOK INGEVROREN WORDEN, VOEG DAN DE
 GARNITUREN OP HET LAATSTE MOMENT TOE.




GESCHIKT WILD

■ In deze bouillon kun je diverse wildsoorten combineren,
 bijvoorbeeld ree, hert, duif en zwijn

BEREIDING

■ 8 uur




Gebruik geen boter, het verbrandt te snel
 en geeft een bittere smaak.




VOOR 8 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de bouillon

■ 1 kg hertenbotten of reeschenkels

■ enkele duivenkarkassen

■ 1 el zonnebloemolie

■ 100 g gesneden ui, prei en knolselderij

■ 50 g wortel

■ 1 el tomatenpuree

■ 50 ml madera

■ 4 laurierblaadjes

■ 4 jeneverbessen

■ 2 kruidnagels

■ 5 takjes tijm

■ 100 g grotchampignons
 afsnijdsels van bospaddenstoelen

■ 1 teentje knoflook

Voor de clarifique

■ 200 g herten- of reepoulet

■ 100 g gesneden ui, prei en knolselderij

■ 2 eiwitten

Voor het garnituur

■ 100 g cantharellen

■ 100 g boleten of grotchampignons

■ 20 g hoorntjes des overvloeds

■ 2 el bieslook, ragfijn gesneden

APPARATUUR

■ fornuis

■ oven

■ gehaktmolen of keukenmachine
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1 Verwarm de oven voor tot
 200 °C. Verdeel de schenkels
 en de duivenkarkassen over
 een lage braadslede. Bespren-
kel ze met weinig olie.
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2 Plaats de braadslede in het
 midden van de oven en bak
 de botten in 40 minuten mooi
 bruin.




3 Doe de botten over in
 een ruime kookpan. Schenk
 100 milliliter water in de
 braad slede en roer het aan-
baksel los met een houten
 spatel.




4 Schenk het opgeloste aan-
baksel bij de botten in de pan.
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5 Voeg het bouquet toe van ui,
 prei, knolselderij en de wortel,
 tomatenpuree, madera,
 laurierblaadjes, jeneverbessen,
 kruidnagels, tijm, grotcham-
pignons en knoflook. Giet er
 2,5 liter water bij tot alles net
 onderstaat.




6 Breng de inhoud van de pan
 tegen de kook aan en laat het
 geheel circa 4 uur trekken.




7 Plaats een zeef in een grote
 kom en bekleed deze met
 passeerdoek.
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8 Zeef de nu verkregen eerste
 trek en ontvet deze op laag
 vuur.




9 Vouw de punten van de
 passeerdoek samen en laat
 het laatste vocht eruit lekken.
 Laat deze basisbouillon
 afkoelen tot circa 30 °C.




10 Draai voor de clarifique de
 herten- of reepoulet met de
 ui, prei en knolselderij door
 de grove plaat van de gehakt-
molen.

Dit kan ook in de keuken-
machine door enkele keren
 de puls te gebruiken.
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11 Klop de eiwitten los met
 een garde.




12 Meng het eiwit met het
 gemalen vlees.




13 Voeg de nu verkregen
 clarifique toe aan de lauwe
 bouillon.
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14 Breng de bouillon voorzich-
tig tegen de kook aan. Pas op:
 de bouillon mag niet koken. De
 ingrediënten mogen wel licht
 in beweging blijven. Laat het
 geheel circa 2 uur trekken.




15 Zeef de bouillon door een
 passeerdoek in een fijne zeef.
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16 Breng de bouillon weer tegen de kook aan, verwijder het eventueel vrij-
gekomen vet en breng de bouillon op smaak met zout naar behoefte. Serveer
 de dubbelgetrokken wildbouillon met de gesneden padden stoelen en gehakte
 bieslook.

Zijn er geen paddenstoelen, dan kan er eventueel ook een garnituur van brunoise
 van knol en bleekselderij met wat gesneden bladselderij gebruikt worden.
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MARINADE OP BASIS VAN WIJN




WE KENNEN TWEE BEREIDINGEN VAN MARINADES MET WIJN, NAMELIJK DE KOUDE EN
 DE WARME METHODE. DE WARME MARINADE IS WAT VOLLER VAN SMAAK EN LANGER
 HOUD BAAR.

WELK VLEES IS GESCHIKT OM TE MARINEREN? ALLEEN DIE DELEN DIE VERWERKT WORDEN
 TOT EEN STOOFSCHOTEL EN DAN OOK NOG VAN OUDERE DIEREN, BIJVOORBEELD SCHOUDER-
 VLEES VAN WILD ZWIJN, NEKVLEES VAN VOLWASSEN EDELHERTEN OF HAZENBOUTJES VOOR
 EEN HAZENPEPER.

MARINEER NOOIT MOOIE STUKKEN WILD, ZOALS REEFILET OF REEBOUT. ALLE JONGE DIEREN
 EN VOLWASSEN DIEREN IN EEN GOEDE CONDITIE BEHOEVEN GEEN MARINADE OF HET
 MOETEN DELEN ZIJN VAN BIJVOORBEELD NEK OF SCHOUDER.




Verhit enkele eetlepels rode wijn in een
 ruime pan en fruit het bouquet aan; dit
 behoeft niet te kleuren. Blus de inhoud
 van de pan met de resterende rode wijn en
 voeg de overige ingrediënten toe. Breng
 het geheel aan de kook en laat afkoelen.
 Wanneer de marinade afgekoeld is, kan het
 vlees erin gelegd worden. Dek het vlees af
 met plasticfolie en laat het enkele dagen in
 de koelkast marineren.




BEREIDING

■ 15 minuten




INGREDIËNTEN

■ 2 l rode wijn

■ 50 g wortel, ui, knolselderij en prei,
 in kleine stukjes gesneden

■ 10 jeneverbessen

■ 4 kruidnagels

■ 5 takjes tijm

■ 10 peperkorrels

■ 2 teentjes knoflook




De te marineren producten
 dienen geheel onder te staan.
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MARINADE VAN OLIE




HET MARINEREN IN OLIE HEEFT ALS VOORDEEL DAT HET VLEES WEINIG TOT NIETS VAN ZIJN
 OORSPRONKELIJKE SMAAK VERLIEST. DEZE MARINADE IS GESCHIKT VOOR DE WAT HARDERE
 VLEESSOORTEN, ZOALS RUGFILET VAN EENJARIGE ZWIJNEN (BIJ RUGFILET VAN BIGGEN IS DIT
 NIET NODIG), OUDERE MOEFLONS, DELEN VAN VOLWASSEN HERTEN, BIJVOORBEELD DE MUIS
 UIT DE ACHTERBOUT EN MOOIE DELEN UIT DE SCHOUDER.

HET VLEES DIENT MINSTENS 48 UUR TE MARINEREN IN DE KOELKAST BIJ CIRCA 6 °C. VOOR
 HET VERWERKEN VAN HET GEMARINEERDE VLEES MOET HET EERST GOED DROOGGEMAAKT
 WORDEN MET KEUKENPAPIER OF EEN KOKSDOEK.




Roer de mosterd met het citroensap glad
 en klop er de olie door. Voeg vervolgens de
 overige ingrediënten toe en roer het geheel
 goed door. Zet het te marineren vlees net
 onder de oliemarinade en dek het af met
 plasticfolie.




BEREIDING

■ 15 minuten




INGREDIËNTEN

■ 1 el fijne dijonmosterd

■ 2 citroenen, uitgeperst

■ 1 l zonnebloemolie

■ 2 teentjes knoflook, grofgesneden

■ 1 bosje tijm

■ 10 jeneverbessen

■ 6 kruidnagels (alleen bij zwijn)




De te marineren producten
 dienen geheel onder te staan.
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BALLOTINE

Ballotine van patrijs met ganzenlever




DE BALLOTINE KAN EVENTUEEL OOK GAREN IN EEN STOOMOVEN. ALS DE BALLOTINE EEN DAG
 VAN TEVOREN WORDT BEREID, GEEFT DIT EEN LEKKERDER RESULTAAT OMDAT ALLE SMAKEN
 DAN GOED IN HEBBEN KUNNEN TREKKEN.




GESCHIKT WILD

■ Geschikt voor wit gevogelte zoals fazant en patrijs
 maar ook voor kwartel en tamme duif

VOORBEREIDING

■ 40 minuten

BEREIDING

■ 40 minuten + 1 nacht opstijven




VOOR 6 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 1 patrijs

■ 150 g kipfilet

■ 50 ml room

■ 1 el bieslook, gehakt

■ 10 g hoorntjes des overvloeds

■ 50 g ganzenlever, in plakken van 1 cm

■ zout en peper

APPARATUUR

■ fornuis

■ gehaktmolen

■ keukenmachine
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In plaats van verse hoorntjes des over-
vloeds kan ook een gedroogde variant
 worden gebruikt. Dan is 4 gram voldoende
 in dit gerecht en de hoorntjes hoeven
 alleen even geweekt en fijngesneden te
 worden. Ze hoeven niet meer gebakken te
 worden.




1 Ontbeen de patrijs vanaf de
 rugzijde maar zorg ervoor dat
 de patrijs aan één stuk blijft
 (zie p. 116).
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2 Draai de kipfilet door de
 fijne plaat van de gehakt-
molen.




3 Zorg ervoor dat de kipfilet
 goed gekoeld is.




4 Door het draaien in de
 machine wordt de kip opge-
warmd daarom is het van
 belang dat de filet goed
 koud is.
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5 Pureer het gehakt in een
 keukenmachine tot het glad is.




6 Voeg er de koude room aan
 toe en breng goed op smaak
 met zout en peper.




7 Neem de nu verkregen farce
 uit de keukenmachine en doe
 in een mengkom.
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8 Breng de farce op smaak
 met zout en peper.




9 Voeg de gehakte bieslook
 eraan toe.




10 Meng vervolgens de
 hoorntjes des overvloeds
 erdoorheen.
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11 Meng alles goed door
 elkaar. Bij warm weer eventu-
eel mengen op ijs om schiften
 te voorkomen.




12 Bestrooi de uitgebeende
 patrijs met zout en peper.




13 Verdeel de helft van de
 farce over de filet.
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14 Leg de plakken lever er-
bovenop en druk licht aan.




15 Verdeel de resterende
 farce over de lever.




16 Strijk de farce glad met
 een lepel.
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17 Druppel wat water op de
 werkbank en leg de plastic-
folie er strak op. Het water
 zorgt ervoor dat de folie goed
 blijft liggen.




18 Vouw de patrijsfilet dicht
 en vorm een worstvorm.




19 Zorg ervoor dat het geheel
 mooi aansluit en er geen lucht
 meer tussen zit.
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20 Plaats de gevulde filet op
 de plasticfolie en rol strak op.




21 Doordat de ondergrond
 vochtig is, zal de plasticfolie
 niet verschuiven.




22 Strak inrollen en eventuele
 luchtbelletjes eruit drukken.
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23 Zorg ervoor dat de rol
 overal even dik is.




24 Draai de uiteinden goed
 dicht.




25 Knoop de uiteinden dicht
 met een touwtje.
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26 De ballotine in de stoom-
oven garen op 70 °C met 100%
 stoom gedurende 40 minuten.




27 Pocheer de ballotine in 40
 minuten gaar op 70 °C.
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28 Laat de ballotine een nacht opstijven in de koelkast. Serveer de ballotine koud
 of warm.
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ALBERT HEIJN EN DE FAZANT

ALBERT HEIJN HEEFT ZICH ZOALS BEKEND UIT HET
 WINKELBEDRIJF TERUGGETROKKEN EN IS VERHUISD
 NAAR HEREFORDSHIRE, EEN LANDELIJK GRAAF-
 SCHAP AAN DE WESTKANT VAN ENGELAND, IETS
 TEN NOORDOOSTEN VAN WALES. HIJ WOONT OP EEN
 PRACHTIG LANDGOED MET DAAROP EEN HEERLIJK
 KLEIN EN RUSTIG HOTEL, FORD ABBEY, EEN OUD
 BENEDICTIJNER KLOOSTERTJE. VOOR GASTEN ZIJN
 ER VERSCHILLENDE WANDELINGEN UITGEZET. JE
 LOOPT LANGS EEN KLATEREND BEEKJE EN KOMT BIJ
 EEN JONGE AANPLANT VAN BOOMPJES MET VOER-
 PLEKKEN. HIER WORDEN GEKWEEKTE FAZANTEN
 UITGEZET, WAAROP LATER GEJAAGD WORDT. HET
 UITZETTEN VAN FAZANTEN IS IN ONS LAND NIET
 LANGER TOEGESTAAN. DEGENEN DIE DAT BEGRIJPE-
 LIJK VINDEN, MOETEN ZICH EENS AFVRAGEN WAAR-
 OM WE HET WEL NORMAAL VINDEN DAT GEKWEEKTE
 VISSEN OP GROTE SCHAAL WORDEN UITGEZET IN
 ONZE WATEREN.










RILLETTE

Rillette van fazant




RILLETTE KAN HEEL GOED RUIM VAN TEVOREN WORDEN BEREID EN IS LANG HOUDBAAR.
 RILLETTE KAN OOK GOED WORDEN GESERVEERD ALS ONDERDEEL VAN EEN KOUD
 VOORGERECHT OF ALS HAPJE BIJ DE BORREL MET EEN STOKBROODJE OF CROUTONS.




GESCHIKT WILD

■ Rillette kan van bijna alle soorten wild gemaakt worden.
 Voor het bereiden van rillette gebruiken we stukken
 vlees die een lange gaartijd vereisen, zoals nek- of
 schoudervlees en bouten van gevogelte

VOORBEREIDING

■ Pekelen 1 nacht + konfijten 3 tot 4 uur
 + mengen 15 minuten

BEREIDING

■ 15 minuten




VOOR 8 TOT 10 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 8 fazantenboutjes

■ 5 g gedroogde hoorntjes des over-
vloeds, geweekt en fijngesneden

■ 1 el bieslook, fijngehakt

■ boter

VOOR HET PEKELWATER

■ water

■ 15 g kleurzout

■ takje tijm

■ 5 jeneverbessen

■ 5 zwarte peperkorrels

■ 2 blaadjes laurier

■ 1 takje rozemarijn

VOOR DE GLACE

■ ½ sjalot, fijngehakt

■ 1 el zonnebloemolie

■ 2 el cognac

■ 2 el madera

■ 200 ml fazantenfond

VOOR HET KONFIJTEN

■ 500 ml ganzenvet

■ 1 takje tijm

■ 1 takje rozemarijn

■ 1 teentje knoflook in het jasje

APPARATUUR

■ koelkast

■ fornuis
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1 Doe alle ingrediënten
 voor het pekelwater in een
 pannetje, breng dit tegen de
 kook aan en laat vervolgens
 afkoelen tot kamertempera-
tuur.
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2 Giet het koude pekelwater
 over de fazantenboutjes.




3 Laat de boutjes een nacht
 pekelen in de koelkast.




4 Fruit voor de glace het
 sjalotje aan in de zonnebloem-
olie. Blus de inhoud van de
 pan met de cognac, madera en
 fazantenfond. Laat indampen
 tot een derde van de hoeveel-
heid.
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5 Giet het door een fijne
 zeef en vang het vocht op.
 De nu verkregen glace wordt
 gebruikt om de rillette goed
 op smaak te brengen. Bewaar
 tot gebruik.




6 Verhit wat boter in een
 koeken
 pan, bak de hoorntjes
 des overvloeds om en om en
 breng op smaak met zout en
 peper.




7 Neem de boutjes uit het
 pekelwater en dep ze droog
 met keukenpapier. Smelt het
 ganzenvet en breng het tegen
 de kook aan. Leg de boutjes in
 het vet en voeg de tijm, roze-
marijn en knoflook toe. Laat
 het geheel nu op laag vuur
 garen of zet de pan in de oven
 op 100 °C. Gaar de boutjes 6
 tot 8 uur tot het vlees van het
 bot valt.
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8 Voor het verder afmaken van
 de rillette zet je de gekonfijte
 boutjes, de glace, wat gan-
zenvet van het konfijten, de
 gebakken hoorntjes des over-
vloeds en de bieslook klaar.




9 Verwijder de huid en botjes
 van de boutjes.




10 Pas op voor botjes en
 gegaarde peesjes, want ze
 kunnen vlijmscherp zijn!
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11 Maak het vlees met een
 vork rul in een mengkom.




12 Hak het vlees vervolgens
 grof.




Dit kan ook in een keuken-
machine door een aantal keer
 op de pulsknop te drukken.




13 Voeg net zoveel ganzenvet
 toe tot er een mooie smeuïge
 massa ontstaat.
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14 Voeg de paddenstoelen
 toe.




15 Voeg de bieslook toe.




16 Meng het geheel met de
 glace.
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17 Meng alles goed door
 elkaar. Voeg eventueel nog
 wat ganzenvet toe. Meng tot
 een smeuïge massa.




18 Laat de rillette 2 uur opstijven in de koelkast en serveer met croutons of vers-
gebakken stokbrood.
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BARDEREN

Gebardeerde watersnip




BARDEREN IS EEN TECHNIEK DIE WORDT TOEGEPAST BIJ WILD GEVOGELTE OM TE VOOR-
 KOMEN DAT HET VLEES TE SNEL UITDROOGT TIJDENS HET GAARPROCES. ZEKER ALS HET
 OM GEVOGELTE GAAT WAARVAN DE HUID IS BESCHADIGD OF VERWIJDERD.




GESCHIKT WILD

■ Fazant, patrijs, snip

BEREIDING

■ 10 minuten




VOOR 1 PERSOON

INGREDIËNTEN

■ 1 watersnip, panklaar

■ 1 plak vers vet spek
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1 Zorg ervoor dat de schedel is
 ontdaan van huid en oogjes.




2 Neem niet te dikke plakken
 vers vet spek.
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3 Vouw de plakken spek om de
 snip heen.




4 Bind het spek vast met een
 touwtje.




5 Herhaal dit met een tweede
 stukje touw zodat het vet
 goed rondom de snip vastzit.
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6 Steek nu het snaveltje door
 de boutjes zodat er een mooi
 pakketje ontstaat.




7 Bereid de watersnip verder zoals in het recept Gebraden watersnip met
 chartreusesaus (zie p. 353).
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POÊLEREN

Gepoêleerde patrijs




GEBRUIK VOOR HET POÊLEREN ALLEEN JONG GEVOGELTE; OUDER GEVOGELTE IS MEESTAL
 ENIGSZINS TAAI.




GESCHIKT WILD

■ Patrijs, fazant of houtsnip

VOORBEREIDING

■ 10 minuten

BEREIDING

■ 90 minuten




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 2 jonge patrijzen

■ zout en peper

■ 20 g boter

■ 20 g gerookte lardons,
 ragfijn gesneden

■ 1 takje tijm

■ 100 g bouquet van wortel, prei,
 ui en knolselderij, in brunoise

■ 2 el cognac

■ 50 ml halfzoete witte wijn

■ 250 ml gevogeltefond

■ 10 g boter

■ 2 el peterselie, fijngehakt

APPARATUUR

■ fornuis
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Maak van het karkas een gevogeltefond.




1 Snijd de boutjes van het
 karkas en halveer ze. Snijd de
 borstfilets met de vleugeltjes
 van het karkas (zie p. 122).
 Halveer ook de borstfilets.




2 Bestrooi de stukken patrijs
 met zout en peper.
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3 Verhit wat boter in de
 braadpan en bak de stukken
 patrijs rondom mooi bruin.
 Neem de stukjes borst eruit en
 houd deze apart.




4 Voeg de lardons, tijm en het
 bouquet toe aan de boutjes.
 Laat op laag vuur even smoren
 met een deksel op de pan.




5 Blus af met de cognac, witte
 wijn en fond.
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6 Haal de stukjes borstfilet uit
 de pan en houd ze apart.




7 Breng tegen de kook aan en
 laat het geheel op laag vuur
 1,5 uur met een deksel op de
 pan garen.




8 Laat de fond nu tot de helft
 indampen.
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9 Monteer met de boter.




10 Voeg de stukjes borst toe
 en verwarm het geheel.




11 Strooi de gehakte peterse-
lie eroverheen.
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12 Serveer de gepoêleerde patrijs met wat gekookte aardappeltjes en gestoofde
 venkel.
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DE TANDARTS EN DE EEND

HET ETEN VAN WILD GEVOGELTE KAN NARE
 GEVOLGEN HEBBEN VOOR HET GEBIT. WILD
 GEVOGELTE WORDT MET HAGEL GESCHOTEN.
 DAT IS EEN PATROON MET ALLERLEI KLEINE
 BALLETJES. VROEGER WAREN DEZE VAN LOOD.
 KOKS DOEN HUN UITERSTE BEST OM ALLE
 KOGELTJES TE VERWIJDEREN, MAAR SOMS ZIJN
 ZE BIJNA NIET TE ZIEN. HET IS NIET PRETTIG OM
 AL KAUWEND INEENS EEN KOGELTJE TEGEN TE
 KOMEN. TOCH IS HET LASTIG TE VERMIJDEN,
 MET UITZONDERING VAN HET GEBRUIK VAN
 KOOI-EENDEN.










GEVOGELTE BRADEN OP KARKAS

Op karkas gebraden eend




ALS EEN SCHIETEEND IN ZIJN GEHEEL IS GEBRADEN EN AAN TAFEL WORDT UITGESNEDEN, KAN
 DAT WELEENS EEN BLOEDERIGE AANGELEGENHEID ZIJN. DUS LET ER BIJ DE AANKOOP GOED
 OP HOE DE EEND IS GESCHOTEN. HEB JE GEEN KEUZE DAN KUN JE BETER DE BORSTEN VAN
 HET KARKAS HALEN EN DEZE EERST SCHOONMAKEN EN VERVOLGENS BRADEN.




GESCHIKT WILD

■ Eend, duif, hoender

BEREIDING

■ 30 minuten




VOOR 2 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 1 koffer van eend (zie p. 127)

■ 20 g boter

■ zout

APPARATUUR

■ fornuis



274              BASISBEREIDINGEN     GEVOGELTE BRADEN OP KARKAS








1 Bestrooi de koffer met zout.
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2 Doe dat ook aan de binnen-
kant zodat de smaak goed kan
 doortrekken.




3 Verhit de boter in de pan. Je
 kunt hier eventueel ook ge-
klaarde boter voor gebruiken.




4 Gebruik een vleestang voor
 het keren van de eend.
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5 Braad de eend rondom mooi
 bruin.




6 Houd de pan even schuin
 zodat de eend goed rondom
 kan kleuren.
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7 Braad ook de voorkant van
 de borsten even mee. Gaar
 de eend verder in de oven
 op 140 °C tot de gewenste
 gaarheid is bereikt.




8 Gebruik de gebraden eend in het gerecht Kooi-eend met waterkers, sinaasappel,
 pompoen en gember, zie p. 368.
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KONFIJTEN GEVOGELTE

Gekonfijte en krokant gebakken eendenboutjes




VROEGEN WERDEN CONFITS GEMAAKT GEDURENDE DE SLACHTPERIODE EN WERDEN DEZE
 IN DE KELDER BEWAARD. ER KON DAN DE GEHELE WINTER VAN GEGETEN WORDEN. VAN
 BELANG IS DAT ER VOLDOENDE VET OP HET PRODUCT ZIT ZODAT HET VOLLEDIG LUCHTDICHT
 AFGESLOTEN IS EN DAARDOOR LANG HOUDBAAR BLIJFT.




GESCHIKT WILD

■ Confits worden gemaakt van delen van een dier
 dat veel collageen of bindweefsel bevat,
 zoals bouten van gevogelte

BEREIDING

■ 6-8 uur, verschilt per diersoort




VOOR 2 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 4 panklare eendenboutjes (zie p. 64)

■ 500 g ganzenvet

■ zout

APPARATUUR

■ fornuis



BASISBEREIDINGEN     KONFIJTEN GEVOGELTE              279








De bereidingstijd van een confit is geheel
 afhankelijk van het soort dier, de verschil-
lende delen van het dier en de leeftijd.
 Jonge ganzenbouten hebben circa 6 à 7 uur
 gaartijd nodig en bij oude ganzenbouten kan
 de gaartijd soms wel oplopen tot 10 uur.

Daarom is het belangrijk om tijdens het
 gaarproces met een scherp mesje of naald in
 het product te prikken om de gaarheid ervan
 te meten. Een confit is pas gaar wanneer je
 het mesje er insteekt en geen weerstand
 meer voelt. Hiervoor zijn ook speciale kleine,
 dikke naalden verkrijgbaar.
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1 Zout de boutjes aan beide
 zijden.




2 Smelt het ganzenvet in een
 grote steelpan.




3 Breng het vet op tempe-
ratuur, circa 90 °C, en leg de
 boutjes erin.
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4 De boutjes dienen geheel
 onder het vet te staan. Konfijt
 de boutjes in 6-8 uur.




5 De boutjes zijn gaar wanneer
 je er een mesje insteekt en
 geen weerstand meer voelt.
 Verwijder de boutjes uit het
 vet.
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6 Verhit een koekenpan en
 bak de boutjes nog even iets
 krokant in wat ganzenvet.
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DROOG PEKELEN

Droog gepekelde ganzenborst




DOOR DROOG TE PEKELEN KRIJGT HET VLEES MEER SMAAK EN MALSHEID. PEKEL
 GANZENBORST EEN HALVE DAG; GROTE GRAUWE GANZEN BIJ VOORKEUR EEN HELE DAG.




GESCHIKT WILD

■ Gans

BEREIDING

■ 12-24 uur




VOOR 3 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 1 ganzenborst

■ pekelzout

APPARATUUR

■ koelkast

 




Voor het droog pekelen kun je ook
 vacumeerzakjes gebruiken.
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1 Leg de ganzenborst op de
 plasticfolie.
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2 Strooi er rijkelijk pekelzout
 overheen.




3 Vouw de plasticfolie om de
 borst.




4 Maak er een strak pakketje
 van.



286              BASISBEREIDINGEN     DROOG PEKELEN








5 Wil je de borst op de Roner-
manier voorgaren, verpak hem
 dan nogmaals in plasticfolie
 zodat er geen water bij kan
 komen (zie p. 288).




6 Leg de ganzenborst in de koelkast en laat 12-24 uur pekelen, afhankelijk van de
 grootte van de borst.
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BESTEKRONER

Langzaam gegaarde ganzenborstfilet




ALS JE HEEL GELIJKMATIG WILT GAREN MET WEINIG VOCHTVERLIES BIJ GEVOGELTE EN VEEL
 SMAAKBEHOUD BIJ BIJVOORBEELD GROENTE DAN BIEDT DE RONER-TECHNIEK UITKOMST.
 HIERBIJ WORDT HET VLEES OF DE GROENTE GEVACUMEERD EN VERVOLGENS IN EEN WARM
 BAD MET WATER GELEGD. ER BESTAAT EEN SPECIAAL APPARAAT VOOR, MAAR HET KAN OOK
 UITSTEKEND MET BEHULP VAN BESTEK GEDAAN WORDEN.




GESCHIKT WILD

■ Deze manier van garen is uitermate geschikt voor wild;
 dit komt de structuur zeer ten goede. Het vlees wordt
 er namelijk zachter van. Het is echter niet aan te beve-
len bij reewild; het vlees kan dan snel uit elkaar vallen en
 wordt los en rul

VOORBEREIDING

■ 10 minuten

BEREIDING

■ 50 minuten




VOOR 3 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 1 ganzenborst

APPARATUUR

■ vacumeermachine
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1 Vacumeer de ganzenborst in
 een vacumeerzak.
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2 Plaats een aantal stuks
 roestvrijstaal bestek in een
 roestvrijstalen kom. Deze
 houden de warmte goed vast.




3 Leg de gevacumeerde
 ganzenborst midden op het
 bestek. Plaats hierop nog een
 aantal stuks roestvrijstaal
 bestek.




4 Verhit water tot 80 °C en
 giet dit over het bestek en de
 borst zodat deze net onder-
staan.
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5 Laat de ganzenborstfilets
 50-60 minuten, afhankelijk van
 de dikte, garen in het warme
 water.




6 Gebruik de ganzenborst bijvoorbeeld voor het gerecht Gerookte ganzenborst
 met linzensalade (p. 375).
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ROKEN

Gerookte ganzenborst




ROKEN IS EEN TECHNIEK DIE GEMAKKELIJK THUIS GEBRUIKT KAN WORDEN. EEN SIMPELE
 ROOKPAN IS IN VEEL KOOKWINKELS VERKRIJGBAAR.




GESCHIKT WILD

■ Borstfilet van gevogelte,
 zoals eend, duif of fazant

BEREIDING

■ 10 minuten




VOOR 2 À 3 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 1 kleine ganzenborst,
 droog gepekeld (zie p. 284)

APPARATUUR

■ fornuis
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1 Neem een rookpan en strooi
 de houtmot erin. Leg eventu-
eel aluminiumfolie onderin om
 de verbrande houtmot makke-
lijker te kunnen verwijderen.
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2 Plaats het afdekplaatje met
 het rooster op de rookpan.




3 Breng de pan op tempera-
tuur.




4 Leg de te roken ganzenborst
 op het rekje.
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5 Sluit de pan.




6 Zorg dat de pan goed
 gesloten is zodat er geen rook
 kan ontsnappen.




7 Zet het vuur half laag zodra
 er voldoende rook in de pan
 zit. Laat de borst 8-10 minuten
 roken, afhankelijk van de dikte.
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8 Neem de borsten uit de
 rookpan en laat afkoelen. Leg
 ze kort in de vriezer, dan is de
 borst beter snijdbaar.




9 Snijd de borst vervolgens in de lengte in dunne tranches. Verwerk de gerookte
 ganzenborst bijvoorbeeld in het gerecht Gerookte ganzenborst met linzensalade
 op p. 375.



296              BASISBEREIDINGEN     ROKEN








GEWERVELDEN BRADEN OP KARKAS

Haas gebraden op het karkas




GROTE STUKKEN WILD OP HET KARKAS GEBRADEN HEBBEN MEER SMAAK DAN KLEINE
 STUKKEN, ZOALS TECHNISCHE DELEN VAN EEN ACHTERBOUT. OOK GEVOGELTE OP HET
 KARKAS GEBRADEN IS VELE MALEN FIJNER DAN DE FILET OM EN OM GEBRADEN; HET
 MONDGEVOEL SPEELT HIERBIJ EEN BELANGRIJKE ROL.




GESCHIKT WILD

■ Hazenrug, reerug, reebout en gevogelte

BEREIDING

■ 15 minuten




VOOR 2 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 1 hazenrug, panklaar

■ 20 g boter

■ 1 tl Echoput-wildkruiden

■ zout

APPARATUUR

■ fornuis

■ oven
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1 Strooi de wildkruiden en wat
 zout net voor het aanbraden
 over de hazenrug.
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2 Smelt de boter in de pan en
 laat deze uitbruisen.




3 Braad de rug aan op de
 filets.




Prik nooit in het vlees, gebruik
 voor het draaien liever een
 vleestang.




4 Zodra de rug mooi bruin is,
 de onderkant even kleuren.
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5 Ook de zijkant van de rug
 even laten kleuren.




6 Giet het braadvet over
 de rug en gaar de rug in de
 oven verder tot de gewenste
 gaarheid.




7 Zorg ervoor dat de rug
 mooi rosé gebakken is op het
 karkas. De filets kunnen met
 behulp van twee lepels van het
 karkas af gehaald worden.
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PATÉ MAKEN

Paté van ree




PATÉ KAN RUIM VAN TEVOREN BEREID WORDEN EN IS MAKKELIJK EEN WEEK HOUDBAAR.




GESCHIKT WILD

■ Ree, hert, zwijn, duif en eend

BEREIDING

■ 12 uur




VOOR 10 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 400 g reepoulet

■ 100 g varkensnek

■ 100 g vers vetspek

■ 100 g katenspek

■ 5 g hoorntjes des overvloeds,
 geweekt en klein gesneden

■ 50 g cantharellen, klein gesneden

■ 50 g eekhoorntjesbrood,
 klein gesneden

■ 2 el olie

■ 50 ml sterke wildfond

■ 50 g tamme kastanjes

■ 50 g hazelnoten

■ 10 el jeneverbessen

■ 1 el bieslook, gehakt

■ ½ el mosterd

■ zout en peper

Voor de marinade

■ 200 ml rode wijn

■ 100 ml rode port

■ 1 sjalot, fijngehakt

■ 4 takjes tijm

■ 2 gehalveerde teentjes knoflook

■ ½ tl kleurzout

APPARATUUR

■ fornuis

■ oven

■ vleesmolen
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1 Snijd het vlees en het
 vetspek in grove stukken.
 Meng de ingrediënten voor
 de marinade en marineer het
 vlees een nacht.
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2 Leg het katenspek dakpans-
gewijs op de plasticfolie; net
 zo breed als de vorm.




3 Bekleed de terrine met het
 spek. Er moet wat overlap zijn
 om de bovenkant later ook te
 kunnen bekleden.




4 Bak de gesneden padden-
stoelen even snel in de olie.
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5 Giet de marinade door een
 zeef en vang deze op.




6 Verwijder de takjes tijm en
 knoflook uit het vlees.




7 Reduceer de marinade met
 de wildfond in een koekenpan
 tot een sterke glace om de
 paté een vollere smaak te
 geven.
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8 Laat inkoken tot een strope-
rige saus.




9 Draai het vlees met het
 vetspek door de middelplaat
 van de gehaktmolen.




10 Meng het gemalen vlees
 met de glace en voeg er
 de kastanjes, hazelnoten,
 jeneverbessen, paddenstoelen
 en bieslook aan toe. Breng het
 geheel op smaak met zout,
 peper en mosterd.
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11 Vul de terrine en druk het
 vleesmengsel goed aan.




12 Vouw dicht met het spek.




13 De plasticfolie aan de
 bovenzijde ook dichtvouwen.
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14 Druk het spek goed aan.




15 Plaats de terrine in een
 braadslede die tot de helft
 gevuld is met kokend water
 (au bain-marie). Gaar op 140 °C
 gedurende 45 minuten in de
 oven.




16 Laat de paté een nacht
 opstijven in de koelkast.
 Serveer de paté in mooie dikke
 plakken.
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STOVEN

Reestoof




ALLE STOOFSCHOTELS VAN WILD ZIJN ENKELE DAGEN VAN TEVOREN TE BEREIDEN, HETGEEN
 DE SMAAK ZEKER TEN GOEDE ZAL KOMEN.




GESCHIKT WILD

■ Ree, edelhert, zwijn en moeflon

BEREIDING

■ 2 - 3 uur




VOOR 6 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 20 g boter

■ 800 g reevlees van de schouder
 of de nek gesneden

■ zout

■ 1 tl (Echoput-)kokskruiden

■ 2 sjalotten, fijngesneden

■ ½ tl zwarte peperkorrels

■ ½ tl witte peperkorrels

■ 10 jeneverbessen

■ 100 ml rode wijn

■ 600 ml wildfond

■ 50 g vossenbessen op sap

■ 50 g reepjes ontbijtspek

■ 200 g kleine champignons

■ 100 g zilveruitjes uit een potje

■ 2 el peterselie en bieslook, gehakt

APPARATUUR

■ fornuis

■ oven
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1 Smelt 10 gram boter tot
 deze is gestopt met bruisen.
 Doe er eventueel wat olie bij
 om het vlees wat sneller te
 kleuren.
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2 Bestrooi het vlees met zout
 en kokskruiden. Voeg het vlees
 toe aan de pan.




3 Zorg dat het vlees niet
 kookt, maar mooi bruin bakt.




4 Het is beter om het vlees
 in twee delen te bakken
 zodat het goed bruin aan te
 bakken is en niet te veel vocht
 verliest.
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5 Voeg de sjalotten, peperkor-
rels en jeneverbessen toe en
 bak deze kort mee.




6 Blus de inhoud van de pan
 met de rode wijn.




7 Voeg de wildfond toe en
 breng aan de kook.
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8 Voeg de vossenbessen op
 sap toe.




9 Doe het geheel over in een
 stoofpan.




10 Sluit de pan af met een
 deksel. Plaats de pan in de
 voorverwarmde oven op 120 °C
 en gaar het vlees gedurende
 2 uur.
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11 Schep het vlees uit de pan
 zodra het gaar is. Laat de fond
 tot de helft inkoken.




12 Bak de spekjes uit met 10
 gram boter. Voeg de cham-
pignons toe gevolgd door de
 zilveruitjes, gehakte peterselie
 en bieslook.
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13 Schep het garnituur over de reepeper. Serveer de reepeper met bijvoorbeeld
 spruitjes en aardappelpuree.
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BRADEN

Gebraden reerug




REERUG IS EEN VAN DE MEEST GELIEFDE WILDGERECHTEN VAN DE ECHOPUT EN STAAT VAN
 JANUARI TOT SEPTEMBER OP DE KAART. REERUG IS HET FIJNSTE EN MALSTE DEEL VAN HET
 DIER.




GESCHIKT WILD

■ Ree, hertenkalf en edelhert

BEREIDING

■ 15 minuten




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 600 g reerug met bot en haasjes

■ 1 tl (Echoput-)kokskruiden

■ 20 g boter

■ zout

APPARATUUR

■ fornuis

■ oven
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1 Bestrooi het vlees met het
 zout en de kokskruiden.
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2 Smelt de boter en laat deze
 uitbruisen.




3 Plaats de filetrug in de boter
 en laat deze mooi kleuren.




4 Draai de rug om met behulp
 van een vleestang.
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5 Neem het vlees uit de pan
 zodra de reerug rondom mooi
 bruin is. Gaar het vlees verder
 in de oven.




6 Braad de haasjes even kort
 om en om aan. Verwarm ze
 vervolgens verder in de oven.
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7 Serveer de reerug op een
 plank en snijd deze aan tafel.




8 Het mooiste is natuurlijk als je de reerug aan tafel snijdt. Dresseer de garnituren
 in de keuken op de borden en serveer het vlees aan tafel uit. Of bereid de rug zoals
 in het gerecht Veluwse reerug met kersen, amandel, zomerpostelein en cantharel-
len op p. 419.
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NAT PEKELEN

Nat gepekelde wildzwijnnek




DOOR NAT TE PEKELEN KRIJGT HET VLEES MEER SMAAK EN MALSHEID. OOK DRINGEN
 DE KRUIDEN EN SPECERIJEN BETER IN HET VLEES. DOOR NAT TE PEKELEN NEEMT HET
 VLEESGEWICHT MET MINIMAAL 10% TOE WAARDOOR HET VLEES LATER MINDER DROOG
 WORDT EN BETER SMAAKT.




GESCHIKT WILD

■ Wild zwijn

BEREIDING

■ 48 uur




VOOR 8 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 375 g suiker

■ 3 l heet water

■ 375 g zout

■ 10 kruidnagels

■ 1 el jeneverbessen

■ versgemalen zwarte peper

■ 2 laurierblaadjes

■ 4 takjes tijm

■ ca. 2-3 kg wildzwijnnek

APPARATUUR

■ fornuis

■ oven
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1 Strooi de suiker in de oven-
schaal en voeg het hete water
 toe. Roer met een garde tot de
 suiker is opgelost.
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2 Voeg het zout toe. Meng en
 roer net zolang met de garde
 tot al het zout is opgelost.




3 Voeg de kruidnagels,
 jeneverbessen, zwarte peper,
 laurierblaadjes en tijm toe.




4 Laat de pekel afkoelen tot
 kamertemperatuur.
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5 Leg de nek in het pekelwa-
ter.




6 Zorg ervoor dat de wild-
zwijnnek helemaal is onderge-
dompeld. Laat 48 uur pekelen
 in de koelkast.




7 De wildzwijnnek is nu gereed
 voor verdere verwerking zoals
 in het gerecht Wildzwijnnek
 met schorseneren, gnocchi en
 vossenbessen op p. 395.



BASISBEREIDINGEN     NAT PEKELEN              323








KONFIJTEN GEWERVELDEN

Gekonfijte wildzwijnnek

EEN CONFIT KAN WEKEN VAN TEVOREN BEREID WORDEN MITS HET PRODUCT IN HET VET
 BEWAARD BLIJFT; HET VET HEEFT EEN CONSERVERENDE WERKING.




GESCHIKT WILD

■ Confit wordt gemaakt van delen van een dier dat veel
 collageen of bindweefsel bevat, zoals vlees van de nek
 of schouder van een dier

BEREIDING

■ 6-8 uur, afhankelijk van de dikte van de nek




VOOR 8 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 5 l ganzenvet

■ ca. 2-3 kg wildzwijnnek

APPARATUUR

■ fornuis

■ oven
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1 Verhit in een grote kookpan
 het ganzenvet tot 92 °C. Leg
 de wildzwijnnek in het gan-
zenvet. Laat minimaal 24 uur,
 afhankelijk van de grootte en
 dikte van de nek, konfijten.




2 Het vlees is gaar als er een vleesvork in geprikt kan worden en de vork eruit
 komt zonder vlees. Haal de nek uit het vet en laat opstijven en afkoelen in
 koelkast.
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KERNTEMPERATUREN

DOOR DE KERNTEMPERATUUR VAN VLEES TE CONTROLEREN MET EEN KERNTHERMOMETER
 KAN DE JUISTE GARING GOED BEPAALD WORDEN. ONDERSTAANDE TABEL GEEFT DE
 ALGEMENE BENAMINGEN WEER EN ERONDER DE TEMPERATUREN VOOR HET BESTE
 RESULTAAT BIJ VERSCHILLEND WILD.




Benamingen









	ENGELS

	FRANS

	TEMPERATUUR




	RARE

	saignant

	50-52 graden




	MEDIUM RARE

	

	55-58 graden




	MEDIUM

	à point

	60-63 graden




	MEDIUM WELL

	

	65-67 graden




	WELL DONE

	bien cuit

	70 en hoger
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Gevogelte









	WIT VLEES




	FAZANT

	à point

	60-65 graden




	PATRIJS

	à point

	60-65 graden














	ROOD VLEES




	HOUTDUIF

	saignant

	50-55 graden




	HOUTSNIP

	à point

	60-65 graden




	WATERSNIP

	saignant

	50-55 graden




	WILDE EEND

	saignant

	50-55 graden




	GANS

	saignant

	50-55 graden






 

Gewervelden









	WIT VLEES




	KONIJN

	saignant

	50-55 graden














	ROOD VLEES




	HAAS

	saignant

	50-55 graden




	EDELHERT

	saignant

	50-55 graden




	DAMHERT

	saignant

	50-55 graden




	REE

	saignant

	50-55 graden




	MOEFLON

	saignant

	50-55 graden




	WILD ZWIJN

	bien cuit

	70-75 graden







-->
BASISBEREIDINGEN     KERNTEMPERATUREN              327








DE ECHOPUT HEEFT EEN LANGE TRADITIE IN DE BEREIDING VAN WILD. BOVENDIEN
 HEEFT HET RESTAURANT EEN HEEL GOEDE REPUTATIE. DIT KAN MOGELIJKERWIJS OOK
 AFSCHRIKKEN: HET NIVEAU VAN DE BEREIDINGEN LIJKT MISSCHIEN TE MOEILIJK. DIT
 HOOFDSTUK BEVAT ECHTER RECEPTEN DIE GOEDE AMATEURKOKS KUNNEN MAKEN.

HET IS IN DIT KADER GOED TE MELDEN DAT WE ALTIJD GEVONDEN HEBBEN DAT TOP-
 GERECHTEN NIET BIJZONDER INGEWIKKELD HOEVEN TE ZIJN. DE GROTE FRANSE KEUKEN-
 MEESTER ESCOFFIER HAD ALS STELREGEL ‘TOUJOURS FAITES SIMPLE’: ALS JE GOEDE
 INGREDIËNTEN PERFECT BEREIDT, HEB JE NOG MAAR WEINIG NODIG OM HET HEEL
 BIJZONDER TE MAKEN. HET HOEFT ALLEMAAL NIET ZO UITGEBREID EN COMPLEX, ALS WAT
 JE DOET MAAR GOED IS EN ALLES BIJ ELKAAR PAST. KOKEN IS ZOEKEN NAAR SYNTHESES
 VAN SMAKEN EN BEREIDINGEN ZODAT HET RESULTAAT MEER IS DAN DE ONDERDELEN
 AFZONDERLIJK.

DE SIGNATUUR VAN DE RECEPTEN IS VAN TWEE VOORMALIGE ECHOPUT-CHEFS: THEUS
 DE KOK EN PETER PAUL VAN DEN BREEMEN. THEUS – NU MET PENSIOEN – WERKTE AL BIJ
 DE ECHOPUT SINDS 1974; HET OVERGROTE DEEL VAN ZIJN CARRIÈRE ALS CHEF-KOK.
 HIJ BEGON IN DE TIJD DAT EEN BAIN-MARIE NOG EEN BELANGRIJK ONDERDEEL VAN HET
 FORNUIS WAS EN HEEFT ALLE ONTWIKKELINGEN SINDSDIEN MEDE VORMGEGEVEN. PETER
 PAUL WERD DE OPVOLGER VAN THEUS EN LEIDDE DE ECHOPUT-KEUKEN VAN 2014 TOT 2016.
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BALLOTINE VAN FAZANT MET ZUURKOOL,
 GANZENLEVER EN TRUFFEL




VOORBEREIDING

■ 90 minuten

BEREIDING

■ 20 minuten

APPARATUUR

■ Roner

■ fornuis

■ keukenmachine

■ weegschaal

■ staafmixer




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de fazant en jus

■ 1 fazant (hen)

■ 200 g fazantfilet

■ 1 ei

■ 100 ml room

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 30 g geschaafde winter-
truffel

Voor de zuurkool

■ 500 g zuurkool

■ 50 g boter

■ 50 g ui, fijngesneden

■ 50 g mager gerookt spek

■ 1 laurierblaadje

■ 2 kruidnagels

■ 300 ml champagne

Voor de ganzenlever-
crème

■ 200 ml fazantenbouillon

■ 100 g koude ganzenlever,
 in blokjes

■ zout en versgemalen
 zwarte peper




Voor de truffeljus

■ 25 g boter

■ 100 ml truffeljus

■ 200 ml gevogeltejus

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 20 g geschaafde winter-
truffel

VERDER NODIG

■ 100 g boter



RECEPTEN    GEVOGELTE     FAZANT              333








Fazant en jus

1 Snijd met een uitbeenmes de
 boutjes van de fazant en gebruik
 deze voor een confit (zie p. 279) of
 rillette (zie p. 254). Ze worden voor dit
 recept niet gebruikt.

Snijd met een uitbeenmes de borst-
filets via de rug van het karkas, maar
 laat de filets aan elkaar (dubbele
 filet). Gebruik het karkas voor de
 fazantenbouillon. Maak de bouillon
 zoals je dubbelgetrokken bouillon
 maakt, maar laat niet zo ver inkoken
 (zie p. 230).

Snijd de haasjes uit de filet en
 gebruik ze voor de farce (vulling).
 Meng in een keukenmachine de
 haasjes met de fazantfilet (250 gram
 in totaal), het ei en de room. Breng op
 smaak met zout, peper en geschaaf-
de truffel.

Leg de dubbele filet op plasticfolie en
 leg er met een lepel een dikke streep
 farce op. Vouw de filet eroverheen
 en rol strak op in het plastic. Gaar de
 ballotine 50 minuten op 58 °C in de
 Roner. Een alternatief voor de Roner
 staat op p. 288. Zie ter verduidelijking
 van het maken van een ballotine
 p. 240.




Zuurkool

2 Spoel de zuurkool een klein
 beetje af. Verhit de boter in een
 pan met dikke bodem en fruit de ui
 en het spek. Voeg de zuurkool, het
 laurierblaadje, de kruidnagels en
 cham pagne toe. Kook de zuurkool
 beetgaar en bewaar het kookvocht.
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Ganzenlevercrème

3 Verwarm voor de ganzenlever-
crème de fazantenbouillon in een
 pan met dikke bodem. Klop met een
 staafmixer de ganzenlever erdoor
 (monteren), breng op smaak met zout
 en peper. Passeer de crème door een
 fijne zeef zodat eventuele peesjes
 achterblijven.




TIP De truffeljus is te koop bij deli-
catessenwinkels. Ook wel bekend
 onder de naam jus de truffle.




Truffeljus

4 Verhit 10 gram boter in een kleine
 steelpan, laat het bruisen en blus af
 met de truffeljus en gevogeltejus.
 Laat inkoken tot deze stroperig is.
 Klop er met een garde 15 gram boter
 door zodat het bindt (monteren) en
 breng op smaak met zout, peper en
 geschaafde truffel.

5 Verwarm het kookvocht van de
 zuurkool in een kleine steelpan.
 Klop er met een staafmixer boter
 in blokjes door (monteren) tot het
 schuimt. Breng op smaak met zout en
 peper.

6 Dresseer de ganzenlevercrème op
 voorverwarmde borden. Snijd met
 een trancheermes een plak van de
 ballotine en leg deze in de crème.
 Druppel er wat truffeljus over en leg
 er wat zuurkool op. Maak het af met
 zuurkoolschuim.
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KOFFER VAN FAZANT MET KNOLSELDERIJ-
 MOUSSE, HOORNTJES DES OVERVLOEDS
 EN MANZANILLA-ROOMSAUS




VOORBEREIDING

■ 40 minuten

BEREIDING

■ 15 minuten

APPARATUUR

■ fornuis

■ oven

■ keukenmachine




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de knolselderij-
mousse

■ ½ knolselderij,
 geschild

■ 2 el room

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

Voor de fazant

■ 1 fazant

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 20 g boter

Voor de Manzanilla-
roomsaus

■ ½ sjalot, fijngehakt

■ 50 ml Manzanilla-sherry

■ 200 ml fazanten-
 of kippenfond

■ 200 ml room

■ zout en versgemalen
 zwarte peper




Voor de hoorntjes
 des overvloeds

■ 40 g hoorntjes
 des overvloeds

■ 5 g boter

■ zout

■ 1 el bieslook,
 fijngehakt

Voor de prei

■ 1 jonge prei

■ zout

■ 4 toefjes preischeuten
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Knolselderijmousse

1 Snijd de helft van de knolselderij
 in heel kleine stukjes van gelijke
 grootte (brunoise). Zet apart. Snijd
 de rest van de knolselderij in grove
 stukken. Kook de grove stukken in
 een kookpan met ruim water en wat
 zout gaar. Giet af en laat uitlekken
 in een zeef. Pureer de knolselderij in
 een keukenmachine tot een gladde
 massa. Giet de room erbij tot je een
 mooie mousse krijgt. Breng op smaak
 met zout en peper.




Fazant

2 Snijd met een uitbeenmes de
 boutjes en de rug van de fazant zodat
 je de koffer overhoudt (p. 100). Maak
 van de boutjes bijvoorbeeld een
 confit (p. 279) en van de rug een fond
 (p. 224). De boutjes en de rug worden
 voor dit recept niet gebruikt.

3 Verwarm de oven voor tot 120 °C.
 Bestrooi de koffer met zout en peper.
 Verhit boter in een koekenpan en
 braad de koffer aan beide kanten
 mooi bruin (p. 274). Laat verder garen
 in de oven tot een kerntemperatuur
 van rond de 60 °C. Dit duurt circa
 20 minuten.
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Manzanilla-roomsaus

4 Giet het braadvet uit de pan en
 fruit de sjalot. Blus af met de sherry,
 laat inkoken, giet de fond erbij, laat
 weer inkoken en voeg de room toe.
 Laat tot de gewenste dikte inkoken,
 giet de Manzanilla-roomsaus door
 een fijne zeef en breng op smaak met
 zout en peper.

5 Verhit boter in een stoofpan en
 stoof in een minuut of 4 de reste-
rende brunoise van knolselderij
 beetgaar. Breng op smaak met zout.

Hoorntjes des overvloeds

6 Maak de hoorntjes des overvloeds
 schoon met een borsteltje. Verhit
 boter in een koekenpan en bak de
 hoorntjes des overvloeds kort om
 en om. Breng op smaak met zout en
 strooi er wat bieslook over.




Prei

7 Snijd de prei in stukken ter grootte
 van een kurk. Kook ze in weinig
 water met zout op laag vuur in 8 tot
 10 minuten gaar.

8 Snijd met een trancheermes de
 borstfilets van het karkas en snijd ze
 in plakken.

9 Leg wat knolselderijmousse op
 de voorverwarmde borden, schik
 daarop de brunoise van knolselderij,
 hoorntjes des overvloeds, prei en
 preischeuten. Leg de plakjes fazant
 ernaast en giet de Manzanilla-
roomsaus over het vlees.




Er kunnen bij dit recept ook ge-
droogde hoorntjes des overvloeds
 gebruikt worden. Gebruik 4 gram en
 week deze 30 minuten in 100 millili-
ter lauw water.
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HOUTDUIF GEGAARD OP LAGE TEMPERATUUR,
 MET LIJNZAAD, AARDPEER, MINIPETERSELIE-
WORTEL, BEURRE NOISETTE EN KOFFIEJUS




VOORBEREIDING

■ 75 minuten

BEREIDING

■ 15 minuten

APPARATUUR

■ Roner

■ fornuis

■ vacumeermachine




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de duif

■ 2 houtduiffilets

■ 20 ml zonnebloemolie

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

Voor de aardpeer

■ 100 g aardpeer

■ 100 g boter

■ zout




Voor de peterselie-
wortel

■ 8 minipeterseliewortels

■ 25 g boter

Voor de koffiejus

■ 200 ml kalfsjus

■ 25 g boter

■ 25 g koffiebonen

■ 50 g gebroken lijnzaad




Minipeterselie-
wortel is in de winter
 verkrijgbaar bij
 de groothandel of
 groentespeciaalzaak.
 Een goed alternatief
 is bospeen.
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Duif

1 Gaar de duiffilets met olie, zout en
 peper in een vacuümzak 30 minuten
 op 58 °C in de Roner. Een alternatief
 voor de Roner staat op p. 288. Laat de
 zak afkoelen in ijswater.

Aardpeer

2 Schil de aardpeer en snijd in gelijke
 stukken.

Verhit voor de beurre noisette de
 boter in een kleine steelpan tot deze
 mooi bruin is. Doe de aardpeer met
 de beurre noisette en wat zout in een
 vacuümzak en gaar de aardpeer in 20
 minuten in de Roner op 80 °C.

Peterseliewortel

3 Haal het loof van de minipeterselie-
wortels. Bewaar het loof in ijswater
 en was de worteltjes. Doe de wortel-
tjes met de boter in een vacuümzak
 en gaar de worteltjes in de Roner
 15 minuten op 80 °C.




Koffiejus

4 Breng de kalfsjus in een kleine
 steelpan aan de kook, laat inkoken
 tot de jus stroperig is en voeg dan de
 boter toe. Haal de pan van het vuur,
 voeg de koffiebonen toe en laat ze
 15 minuten trekken. Zeef de koffiejus
 en vang de jus op in een pan.

5 Verwarm de duiffilets op lage tem-
peratuur in de koffiejus. Let op: het
 mag niet koken! Verhit 25 gram boter
 in een koekenpan en bak de aardpeer
 en peterseliewortel bruin. Breng op
 smaak met zout en zwarte peper.
 Verdeel de groente in voorverwarm-
de, diepe borden en giet de vloeibare
 beurre noisette eroverheen. Haal de
 duif uit de jus en bedek deze met
 gebroken lijnzaad. Snijd de filets met
 een trancheermes in de lengte door
 en leg het vlees op de groente. Werk
 af met de koffiejus en het loof van de
 peterseliewortel.
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KOFFERTJE VAN HOUTDUIF
 MET KNOFLOOKTEENTJES




VOORBEREIDING

■ 40 minuten

BEREIDING

■ 10 minuten

APPARATUUR

■ fornuis

■ oven




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

■ 4 houtduiven

■ 24 teentjes knoflook

■ 200 ml melk

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 40 g boter

■ 100 ml Kriek Lambic

■ 200 ml kalfsfond

■ 200 ml kippenfond

■ 500 g haricots verts
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1 Snijd met een uitbeenmes de
 boutjes van de karkassen en hak met
 een hakmes het ruggedeelte eraf
 zodat er een koffertje ontstaat van de
 borstfilets op het karkas
 (zie p. 106).

2 Pel de knoflook maar laat de dunne
 vliesjes om de teentjes. Kook de
 knoflook in 3 minuten halfgaar in de
 melk met een beetje zout. Spoel de
 teentjes schoon met ruim koud water.

3 Bestrooi de boutjes van de duiven
 met zout en peper. Verhit 5 gram
 boter in een sauteuse en bak de
 boutjes om en om mooi bruin. Blus
 af met het bier en voeg de kalfs- en
 kippenfond toe. Leg een deksel op de
 pan en laat de boutjes in 1 uur op laag
 vuur gaar sudderen. Haal de boutjes
 uit de pan als ze gaar zijn, kook de
 fond verder in tot de gewenste dikte
 en klop met een garde 20 gram boter
 in blokjes erdoor (monteren).




4 Verwarm de oven voor tot 140 °C.
 Bestrooi de koffertjes met zout en
 peper. Verhit 10 gram boter in een
 koekenpan en bak de koffertjes op
 laag vuur aan beide kanten bruin aan
 (zie p. 274). Braad de koffertjes nog
 circa 10-15 minuten in de oven, af-
hankelijk van de grootte van de duif.
 Leg de knoflookteentjes bij de duif
 zodat de knoflookjasjes mooi krokant
 worden.

5 Halveer de haricots verts. Verhit
 5 gram boter met een beetje water
 in een stoofpan en stoof ze beetgaar.
 Breng op smaak met zout en peper.

6 Leg de boontjes op het bord met
 de gekonfijte teentjes knoflook
 erop. Plaats de duifjes ertegenaan
 en serveer de saus er apart bij.
 Serveer eventueel met wat knol-
selderijmousse erbij (zie p. 336) en
 garneer met eetbare bloemetjes
 zoals witte uienbloemetjes of korian-
derbloemetjes.
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HOUTSNIP MET APPEL EN CALVADOSSAUS




VOORBEREIDING

■ 50 minuten

BEREIDING

■ 10 minuten

APPARATUUR

■ oven

■ fornuis




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de aardappelpuree

■ 250 g aardappelen

■ zout

■ 50 ml warme melk

■ 20 g boter

■ 2 eidooiers

Voor de zuurkool

■ 500 g zuurkool

■ 20 g boter of ganzenvet

■ ½ gesnipperde ui

■ 50 g katenspek

■ 10 peperkorrels

■ 10 jeneverbessen

■ 2 laurierblaadjes

■ 200 ml witte wijn

■ 1 appel

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

Voor de houtsnip

■ 4 houtsnippen

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 50 g boter




Voor de calvadossaus

■ ½ sjalot, fijngehakt

■ 4 el calvados + extra

■ 200 ml kippenfond

■ 300 ml room

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

Voor de appelbolletjes

■ 2 appels, liefst karmijn

■ 100 ml water

■ 100 g kristalsuiker
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Aardappelpuree

1 Kook de aardappelen in 15 tot
 20 minuten gaar in water met wat
 zout, giet af en laat ze droogstomen.
 Pureer de aardappelen met een
 pureeknijper. Meng de puree met de
 warme melk, boter en eidooiers.

Schep de puree in een spuitzak
 met een kartelspuit en spuit mooie
 rozetten op een stuk bakpapier.

Zuurkool

2 Spoel de zuurkool af onder de kraan
 en laat goed uitlekken. Smelt de
 boter of het ganzenvet in een ruime
 pan en fruit de ui en het in dobbel-
steentjes gesneden katenspek aan
 zonder ze te kleuren. Voeg de peper-
korrels, jeneverbessen en de laurier
 toe en blus af met de witte wijn. Voeg
 de zuurkool toe en doe het deksel
 op de pan. Breng de zuurkool aan de
 kook, draai het vuur laag en laat de
 kool in 25 minuten zacht garen.

Voeg als de kool bijna gaar is de
 in blokjes gesneden appel toe en
 roer erdoor. Laat enkele minuten
 meegaren. Breng de zuurkool op
 smaak met zout en peper.




Houtsnip

3 Verwarm de oven voor tot 140 °C.
 Bestrooi de houtsnippen met zout
 en peper. Verhit ruim boter in een
 sauteuse en braad de houtsnippen
 rondom goudgeel. Gaar ze nog circa
 15 minuten in de oven. Neem de
 snippen uit de oven en houd ze warm
 onder aluminiumfolie.

4 Plaats nu de aardappelrozetten in
 de oven en laat in 15 minuten licht
 kleuren.

Calvadossaus

5 Giet het braadvet van de snip uit de
 pan en fruit in dezelfde pan de sjalot
 aan. Blus af met de calvados en de
 fond. Laat dit tot een stroop inkoken
 en voeg de room toe. Laat dit tot een
 derde inkoken en breng op smaak
 met zout en peper en nog enkele
 druppels calvados.
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Appelbolletjes

6 Schil de appels. Steek met de
 pommes parisienneboor 16 mooie
 bolletjes per appel uit. Verwarm het
 water met de suiker zodat deze gaat
 smelten en breng tegen de kook aan.
 Voeg de appelbolletjes toe en laat
 deze in 4 à 5 minuten zacht garen.

7 Neem een mooie schaal en leg
 de snippen erin. Leg om en om de
 zuurkool, aardappelrozetten en
 appelbolletjes ernaast. Serveer de
 calvadossaus apart erbij.




TIP Wanneer je het geluk hebt een
 houtsnip te mogen bereiden (en
 ervan te genieten), dan weet je in
 elk geval zeker dat je met echt wild,
 blank gevogelte te maken hebt. Wat
 betreft het smaakgehalte komt de
 houtsnip boven de patrijs. Daarmee
 moet bij de wijnkeuze rekening
 gehouden worden. In dit gerecht
 spelen bovendien de zuurkool en de
 gezoete appeltjes een grote rol. Deze
 belemmeren een goede combinatie
 met veel rode wijnen. Het meeste
 succes zul je boeken met een rijpe
 rieslingwijn van hoge kwaliteit,
 bijvoorbeeld uit de Elzas van grand
 cru-niveau uit een goed jaar.
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HOUTSNIP MET OPEN RAVIOLI VAN
 KNOLSELDERIJ, GEKONFIJTE GANZENLEVER,
 WINTERTRUFFEL EN BRAADJUS
 MET JENEVER EN BLADSELDERIJ




VOORBEREIDING

■ 60 minuten
 + 12 uur marineren en 5 uur opstijven

BEREIDING

■ 20 minuten

APPARATUUR

■ vacumeermachine

■ Roner

■ koelkast

■ fornuis

■ magnetron

■ oven




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de ganzenlever

■ 1 ganzenlever

■ kleurzout

■ 50 ml witte port

■ versgemalen zwarte
 peper

■ 1 laurierblaadje

■ 5 g versgemalen noot-
muskaat

■ 1 takje tijm

■ 1 takje rozemarijn

Voor de knolselderij

■ 1 dunne plak knolselderij
 van 200 g, geschild

■ zout




Voor de bladselderij

■ blaadjes van
 4 bladselderijtakjes

■ 1 tl zonnebloemolie

Voor de houtsnip

■ 2 houtsnippen

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 2 plakjes vetspek

■ 50 g boter

■ 50 ml jenever

■ 100 ml gevogeltefond

VERDER NODIG

■ 60 g wintertruffel
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Ganzenlever

1 Doe de ganzenlever in een vacuüm-
zak met kleurzout (gebruik 15 gram
 per kilo ganzenlever), port, peper,
 laurier, nootmuskaat, tijm en rozema-
rijn. Laat circa 12 uur marineren. Gaar
 de lever in de Roner in 60 minuten op
 58 °C . Een alternatief voor de Roner
 staat op p. 288. Laat de zak afkoelen
 in ijswater en daarna nog 5 uur opstij-
ven in de koelkast.

Knolselderij

2 Steek uit de plak knolselderij
 rondjes met een gladde uitsteekvorm
 van 3 centimeter. Kook de plakjes
 kort in kokend water met zout, laat
 afkoelen in ijswater (blancheren) en
 droog ze.




Bladselderij

3 Haal de bladselderijblaadjes van de
 takjes en leg op een met plasticfolie
 bekleed bord. Bestrijk ze met een
 kwastje dun met de olie en bak ze
 30 seconden in de magnetron op
 900 watt krokant. Laat uitlekken op
 keukenpapier.

Houtsnip

4 Verwarm de oven voor tot 150 °C.
 Steek de snavel van de houtsnip door
 de achterkant van de poten zodat ze
 samen komen te zitten en bestrooi
 ze met zout en peper. Bedek met het
 vetspek en bind de snippen op met
 keukentouw.

Verhit 40 gram boter in een koeken-
pan en bak de houtsnip op matig
 vuur aan beide zijden op de borst
 bruin. Draai het vlees op de rugzijde,
 voeg 10 gram boter toe, laat even
 bruisen en blus af met de jenever.
 Voeg de gevogeltefond toe en laat
 het geheel nog 7 minuten garen in de
 oven. Neem de houtsnip uit de oven,
 bedek met aluminiumfolie en laat
 15-20 minuten rusten.
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Ganzenlever

5 Verwijder het vet rondom de
 ganzenlever. Snijd er een mooie plak
 van en steek ook hier rondjes uit,
 gebruik een iets kleinere uitsteek-
vorm (2,5 centimeter) dan de plakjes
 knolselderij. Laat de ganzenlever en
 selderij op kamertemperatuur komen.




Voor dit winterse gerecht is de
 ganzenlever het meest smaakvol
 als deze een dag van tevoren wordt
 bereid zodat de smaken goed in
 kunnen trekken en het vlees kan
 opstijven.




Houtsnip

6 Haal de snip uit de pan en snijd
 met een uitbeenmes de poten en
 het kopje eraf. Snijd het kopje via de
 snavel recht doormidden. Snijd de
 botjes uit het dijbeen. Snijd de filet
 van het karkas, laat de vleugels aan
 de filet zitten, en dek af met alumini-
umfolie om warm te houden.

7  Zeef de braadjus door een fijne
 zeef, vang de jus op in een pannetje.
 Voeg een beetje boter toe en laat de
 jus iets inkoken. Breng eventueel op
 smaak met zout en peper.

8 Snijd de truffel in mooie plakjes
 met een truffelschaaf. Maak een open
 ravioli door een plakje knolselderij,
 ganzenlever, weer knolselderij en
 als laatste truffel op te stapelen op
 de voorverwarmde borden. Leg de
 borstfilet, boutjes en snavel van de
 houtsnip naast de ravioli en schenk
 de jus erover. Bestrooi met de reste-
rende truffel en verdeel de gefrituur-
de blaadjes bladselderij erover.
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GEBRADEN WATERSNIP
 MET CHARTREUSESAUS




VOORBEREIDING

■ 30 minuten

BEREIDING

■ 10 minuten

APPARATUUR

■ oven

■ fornuis




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de watersnip

■ 8 watersnippen

■ bardeerspek

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 20 g boter

Voor de chartreusesaus

■ ½ sjalot, fijngehakt

■ 4 el chartreuse (groen)

■ 200 ml kippenfond

■ 200 ml wildfond

■ 10 g koude boter,
 in blokjes




Voor de spitskool

■ 1 el ui, fijngehakt

■ 30 g gerookt
 ontbijtspek, in brunoise

■ 10 g boter

■ ½ spitskool,
 fijngesneden

■ ½ tl kummelzaadjes
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Watersnip

1 Maak de snippen panklaar door
 de kopjes van de huid te ontdoen en
 de snavel door de boutjes te steken.
 Vouw het bardeerspek om de snip en
 bind dit vast met een touwtje (zie
 p. 262).

Verwarm de oven voor tot 140 °C.
 Bestrooi de watersnippen met
 zout en peper. Verhit boter in een
 braadpan en bak de snippen rondom
 goudbruin aan. Gaar ze vervolgens
 nog circa 12 minuten in de oven.
 Neem ze uit de oven en haal het
 drekje uit de snippen. Het drekje kan
 op twee manieren verwerkt worden:
 in de saus of op een crouton bij het
 gerecht serveren.

Chartreusesaus

2 Voeg de sjalot en eventueel het
 drekje toe aan de braadpan en blus af
 met de chartreuse. Voeg de kippen-
en wildfond toe en laat de saus
 inkoken tot een derde. Klop met een
 garde de boter erdoor (monteren) en
 zeef de saus door een fijne zeef.




Spitskool

3 Fruit de gehakte ui en de spekjes
 met de boter in een koekenpan,
 zonder te kleuren. Voeg er de spits-
kool aan toe en laat 6 minuten zacht
 stoven. Voeg de kummel toe en breng
 op smaak met zout en peper.

4 Maak een bedje van de spitskool,
 leg de snippen erop en giet de saus
 over het geheel.




WEETJE De echte snipliefhebber zal
 tijdens het eten van de snip het
 kopje kneuzen en de hersentjes eruit
 peuzelen.




TIP Het drekje van de snip kan ook op
 crostini worden geserveerd. Verwarm
 de oven voor tot 175 °C. Steek uit
 2 sneetjes witbrood 8 rondjes met
 een uitsteekvorm van 2 centimeter.
 Plaats de rondjes op een bakplaat en
 besprenkel met wat olijfolie en zout.
 Plaats de bakplaat in het midden
 van de oven en bak de crostini in
 10-12 minuten goudbruin. Hak het
 drekje fijn en besmeer hiermee de
 crostini. Strooi er wat fijngehakte
 peterselie, zout en peper over.
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SCHOTSE GROUSE MET BIET, KOFFIEKRUIM,
 VIJG, ZWARTE OLIJF EN WHISKY




VOORBEREIDING

■ 120 minuten

BEREIDING

■ 45 minuten

APPARATUUR

■ fornuis

■ oven

■ blender

■ weegschaal

■ keukenmachine

■ staafmixer




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de biet

■ 500 g rode biet

■ zout

■ 8 g agaragar

Voor het koffiekruim

■ 60 g boter

■ 15 g cacaopoeder

■ 75 g poedersuiker

■ 75 g bloem

Voor de whiskygel

■ 250 ml whisky
 (The Famous Grouse)

■ 2 g agaragar

Voor de olijventapenade

■ 100 g zwarte olijven

■ 20 g olijfolie




Voor de grouse en jus

■ 2 grouse

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 1 el zonnebloemolie

■ 100 ml gevogeltefond

■ 15 g zeer fijngemalen
 koffie

■ 30 g boter

VERDER NODIG

■ 4 verse vijgen

■ 200 ml bietensap

■ 10 g boter

■ 50 ml balsamicoazijn

■ 20 bietenblaadjes
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Biet

1 Kook de bietjes gaar in water met
 zout, laat ze afkoelen en ontvel ze.
 Snijd de bietjes in plakken van 1,5 cen-
timeter en steek er met een ronde
 steekvorm van 1 centimeter 12 mooie
 rondjes uit. Pureer de overblijfselen
 in de blender. Meet de hoeveelheid
 puree af en verwarm in een pan.
 Bind de puree met agaragar, gebruik
 8 gram agaragar per liter bietenpu-
ree. Passeer de puree door een zeef
 en laat afkoelen en opstijven. Pureer
 de afgekoelde biet nogmaals in de
 blender om los te maken.

Koffiekruim

2 Verwarm de oven voor tot 180 °C.
 Smelt de boter in een kleine steelpan
 en meng dit met koffie, cacaopoeder,
 poedersuiker en bloem. Verdeel het
 mengsel over een bakplaat en bak
 10 minuten in de oven. Laat afkoelen.
 Doe de stukken in een keukenmachi-
ne en maal met de pulsknop tot een
 kruim.




Whiskygel

3 Meng in een pan de whisky met
 2 gram agaragar en breng aan de
 kook, laat even doorkoken en dan
 afkoelen. Pureer de afgekoelde
 whiskygel in de blender.

Olijventapenade

4 Pureer met een staafmixer de
 zwarte olijven en de olijfolie tot een
 tapenade.




WEETJE Een hoender als de Schotse
 grouse kennen we in Nederland
 niet, wel is hij familie van de
 sneeuw- en korhoender. Het vlees
 is heel donker en heeft een intense
 wildsmaak. Deze smaak komt heel
 mooi tot zijn recht bij koffie en
 zwarte olijf. Een gerecht voor de
 echte wildliefhebber.



356              RECEPTEN    GEVOGELTE     GROUSE








Grouse en jus

5 Verhit de oven voor tot 150 °C.
 Snijd met een uitbeenmes de boutjes
 en de rug van de grouse zodat je de
 koffer overhoudt (zie p. 100). Bestrooi
 met zout en peper. Verhit olie in een
 sauteuse en braad de grousekoffer
 op de borstkant rustig aan. Voeg
 10 gram boter toe, laat kort bruisen
 en blus af met gevogeltefond. Gaar
 de grouse nog circa 8 minuten in de
 oven. Neem de grouse uit de oven,
 dek de pan af met aluminiumfolie en
 laat 15-20 minuten rusten.

6 Haal de grouse uit de pan. Zeef de
 jus door een fijne zeef en laat deze
 iets inkoken. Klop met een garde
 20 gram boter erdoor (monteren).

7 Snijd de vijgen doormidden en haal
 alleen het rode vruchtvlees eruit.




8 Snijd met een uitbeenmes de filet
 van het karkas en dek af met alumini-
umfolie om warm te houden.

9 Verwarm de bieten in bietensap.
 Voeg wat boter en de balsamico-
azijn toe en laat inkoken tot stroop.
 Dresseer op de voorverwarmde borden
 de bietenpuree, het koffiekruim, de
 whiskygel, de olijventapenade, de
 vijgen en de bieten-balsa micostroop.
 Snijd met een uitbeenmes het vel van
 de grouse en snijd met een trancheer-
mes de filet in de lengte doormidden.
 Leg de grousefilet op de borden erbij
 en lepel de jus erover. Maak af met
 wat kleine bietenblaadjes.
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MET KNOLSELDERIJ EN GANZENLEVER
 GEVULDE PATRIJS IN WIJNBLAD




VOORBEREIDING

■ 60 minuten

BEREIDING

■ 10 minuten

APPARATUUR

■ oven

■ fornuis

■ koelkast




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de patrijs en saus

■ 4 patrijzen

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 25 g boter

■ ½ sjalot, fijngehakt

■ 2 el cognac

■ 50 ml halfzoete
 witte wijn

■ 300 ml fazantenfond

■ 100 ml wildfond

■ 8 plakjes ganzenlever
 van 20 g

■ 8 grote wijnbladeren,
 goed gespoeld

Voor de ganzenlever-
boter

■ 10 g ganzenlever

■ 5 g boter

■ 5 g bloem

Voor de knolselderij-
duxelles

■ 300 g knolselderij

■ 5 g boter

■ 20 g ontbijtspek,
 ragfijn gesneden

■ 2 el cognac

■ 2 el madera

■ 100 ml room

■ zout en versgemalen
 zwarte peper




Voor de linzen

■ 200 g Du Puy-linzen

■ 100 g bleekselderij

■ 5 g boter

■ 20 g dunne plakjes
 ontbijtspek,
 fijngesneden

■ 1 el ui, fijngehakt

■ zout en versgemalen
 zwarte peper
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Patrijs

1 Verwarm de oven voor tot 140 °C.
 Bestrooi de patrijzen met zout en
 peper. Verhit 20 gram boter in een
 braadpan en braad de patrijzen
 rondom aan. Gaar ze nog 7 minuten
 in de oven. Neem de patrijzen uit de
 oven en laat ze afkoelen.

2 Snijd met een uitbeenmes de
 boutjes en borstfilets van het karkas.
 Hak met een hakmes de karkassen
 in stukken. Verhit 10 gram boter in
 een pan met dikke bodem en fruit de
 sjalot. Blus af met de cognac en witte
 wijn. Voeg de fazanten- en wildfond
 toe met de stukken karkas, breng
 aan de kook en laat circa 40 minuten
 trekken. Zeef de patrijzenfond door
 een fijne zeef (zie p. 224).




Ganzenleverboter

3 Meng in een kom de ganzenlever,
 boter en de bloem tot een gladde
 massa. Laat de boter minimaal
 15 minuten opstijven in de koelkast.
 Snijd in blokjes.

4 Bestrooi de boutjes met zout en
 peper en bak ze rondom lichtbruin.
 Voeg er de patrijzenfond aan toe
 en laat de boutjes vervolgens in
 een gesloten pan garen (braiseren)
 gedurende 1 à 1,5 uur tot de boutjes
 gaar zijn.

Haal de boutjes uit de fond. Schep
 het vet van de fond en laat tot een
 derde inkoken. Klop met een garde de
 ganzenleverboter erdoor (monteren)
 tot een mooie ganzen leversaus.




In plaats van fazantenfond kan ook
 een kippenfond gebruikt worden.
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Knolselderijduxelles

5 Snijd de knolselderij in kleine
 blokjes van gelijke grootte (brunoise).
 Verhit de boter in een koekenpan en
 fruit de spekjes. Voeg de blokjes knol-
selderij toe en blus af met de cognac
 en de madera. Voeg de room toe en
 laat in een minuut of 10 de knolselde-
rij gaar sudderen op laag vuur. Breng
 op smaak met zout en peper.

6 Verwarm de oven voor tot 140 °C.
 Besprenkel de 8 plakjes ganzenlever
 met zout en peper en leg ze op de
 patrijzenborstjes. Schep een beetje
 knolselderijduxelles erop en wikkel
 het geheel in een wijnblad. Bestrijk
 de buitenkant met een beetje boter
 en zet de pakketjes 10 minuten in de
 oven.




Linzen

7 Kook de linzen in ruim water in
 15 minuten beetgaar en giet af. Snijd
 de bleekselderij in kleine blokjes van
 gelijke grootte (brunoise). Verhit
 boter in een sauteuse en fruit het
 ontbijtspek en de ui. Blus af met
 2 eetlepels patrijzenfond.

Voeg de gekookte linzen en bleek-
selderij toe en smoor gaar. Breng op
 smaak met zout en peper.

8 Verwarm de boutjes kort in de
 ganzen leversaus. Maak op voor-
verwarmde borden een bedje van
 de linzen-bleekselderij, leg daarop
 de wijnbladeren. Zet de boutjes
 er tegenaan en giet de ganzen-
leversaus eromheen.
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IN PARMAHAM GEBAKKEN PATRIJS
 MET WITLOF, BEUKENZWAM EN MARBRÉ
 VAN AARDAPPEL EN KNOLSELDERIJ




VOORBEREIDING

■ 60 minuten + 5 uur opstijven

BEREIDING

■ 25 minuten

APPARATUUR

■ oven

■ koelkast

■ fornuis




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de beukenzwam

■ 200 g beuken-
zwammetjes

■ 100 ml zonnebloemolie

Voor de marbré

■ 500 g aardappelen,
 geschild

■ 500 g knolselderij,
 geschild

■ 3 eidooiers

■ 300 ml room

■ 25 g boter

■ 25 plakken parmaham
 van totaal 400 g

Voor de witlof

■ 4 witlofstruikjes

■ 50 g boter

■ sap van ½ citroen

■ zout




Voor de patrijs en jus

■ 4 patrijzen

■ 4 plakjes parmaham

■ 60 g boter

■ 100 ml paddenstoelen-
bouillon

■ 100 ml gevogeltejus

■ versgemalen zwarte
 peper
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Beukenzwam

1 Snijd de beukenzwammetjes los
 en doe ze in een weckpot. Giet de
 olie erbij tot ze onderstaan. Laat
 minimaal 2 uur marineren zodat de
 smaak van de zwammetjes in de olie
 trekt.

Marbré

2 Verwarm de oven voor tot 180 °C.
 Snijd van de aardappel en knolselderij
 dunne plakjes. Roer de eidooiers met
 de room los met een garde. Vet de
 ovenschaal in met de boter. Bedek
 de bodem met plakjes aardappel
 en bestrijk met 50 milliliter van het
 roommengsel. Leg daarop een laag
 met parmaham en bestrijk weer met
 50 milliliter roommengsel. Bedek dit
 weer met een laag knolselderij en
 bestrijk met 50 milliliter roommeng-
sel. Herhaal alle lagen nog een keer
 en eindig met het roommengsel. Dek
 af met aluminiumfolie en bak in het
 midden van de oven in 50 minuten
 gaar. Neem de vorm uit de oven en
 laat de marbré onder druk afkoelen in
 de koelkast. Dit kan gemakkelijk door
 een zware snijplank of pan op de folie
 te plaatsen.




Witlof

3 Doe de witlof in een kookpan met
 50 gram boter, het citroensap en
 een snuf zout. Voeg heet water toe
 tot de witlof net onderstaat en kook
 in 5 minuten gaar. Laat in het vocht
 afkoelen op kamertemperatuur.
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Patrijs en jus

4 Verwarm de oven voor tot 155 °C.
 Bedek de patrijs met parmaham en
 bind deze op (zie p. 110).

Verhit 40 gram boter in een sauteuse
 en bak de patrijs aan beide kanten
 bruin. Draai daarna op de rugzijde en
 voeg 10 gram boter toe. Laat even
 bruisen en blus af met paddenstoe-
lenbouillon en gevogeltejus. Gaar de
 patrijs nog circa 7 minuten in de oven.
 Neem de patrijs uit de oven en dek
 af met aluminiumfolie en laat circa
 15 minuten rusten.

5 Snijd een plak van de marbré en
 verwarm deze 8 minuten in de oven
 op 150 °C. Snijd de witlof overlangs
 doormidden. Verhit 10 gram in een
 koekenpan en bak de witlofhelf-
ten mooi bruin. Verhit een droge
 koekenpan en laat ondertussen de
 beukenzwammetjes op olie uitlek-
ken. Rooster de zwammetjes enkele
 minuten.




6 Haal de patrijs uit de parmaham en
 bak zo nodig de parmaham nog even
 krokant in 30 seconden in de oven
 op 150 °C. Snijd met een uitbeenmes
 de boutjes van de patrijs en snijd het
 dijbeenbotje eruit. Snijd de filet van
 het karkas (zie p. 116).

7 Giet voor de paddenstoelenjus
 de braadjus van de patrijs door een
 fijne zeef. Leg de zwammetjes in de
 gezeefde jus, met een beetje van de
 beukenzwammenolie.

8 Leg de boutjes en filets van de
 patrijs op de voorverwarmde borden.
 Leg de marbré, witlof en beuken-
zwammetjes erbij en maak het af met
 de paddenstoelenjus.
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SALMIS VAN PATRIJS SOUVAROV




VOORBEREIDING

■ 90 minuten

BEREIDING

■ 15 minuten

APPARATUUR

■ oven

■ fornuis

■ koelkast




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de patrijs en jus

■ 4 jonge patrijzen

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 25 g boter

Voor de ganzenlever-
boter

■ 10 g ganzenlever

■ 5 g boter

■ 5 g bloem

Voor de truffelsaus

■ 1 sjalot, fijngehakt

■ 1½ el cognac

■ 50 ml witte wijn

■ 300 ml fazantenfond

■ 10 g zwarte truffel

Voor de aardappelpuree

■ 250 g aardappelen

■ zout

■ 50 ml warme melk

■ 20 g boter

■ 25 ml room

■ zout en versgemalen
 zwarte peper




Voor het garnituur

■ ½ kleine koolraap

■ 1 kleine selderijknol

■ 1 winterwortel

■ 20 kleine witte uitjes

■ 10 g boter

■ 1 plakje ontbijtspek,
 ragfijn gesneden

■ 1 tl zout

■ 1 tl suiker

■ 50 ml kippenfond

Voor de ganzenlever

■ 80 g ganzenlever

■ zout

■ 25 g bloem
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Patrijs

1 Verwarm de oven voor tot 140 °C.
 Bestrooi de patrijzen, ook vanbinnen,
 met zout en peper en bind ze op.

Verhit de boter in een braadpan en
 braad ze rondom bruin. Braad de
 patrijzen nog circa 8 minuten in de
 oven.

Neem de patrijzen uit de oven en uit
 de pan en laat ze half afkoelen. Snijd
 de borstfilets en daarna de boutjes
 van het karkas (zie p. 116). Leg het
 vlees in een ovenschaal en dek af met
 aluminiumfolie.

Ganzenleverboter

2 Meng in een kom de ganzenlever,
 boter en bloem tot een gladde massa.
 Laat de boter minimaal 15 minuten
 opstijven in de koelkast. Snijd in
 blokjes.




Truffelsaus

3 Hak voor de saus de karkassen in
 stukken met een hakmes (zie p. 225)
 en bak ze goed aan in de braadboter
 van de patrijs. Giet het braadvet weg
 en voeg de sjalot toe. Blus af met de
 cognac en de wijn en voeg de fazan-
tenfond toe. Laat de karkassen circa
 45 minuten trekken. Giet de fond
 door een zeef in een sauspan. Klop
 er op laag vuur met een garde de
 ganzenleverboter door (monteren).
 Hak de helft van de truffel fijn en roer
 door de saus.

Aardappelpuree

4 Kook de aardappelen in 15 tot
 20 minuten gaar in water met wat
 zout, giet af en laat ze droogstomen.
 Pureer de aardappelen met een
 pureeknijper. Meng de puree met de
 warme melk, boter en room. Breng op
 smaak met zout en peper.
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Garnituur

5 Snijd de koolraap, selderijknol en
 wortel in gelijke stukken (tourne-
ren). Kook ze samen met de uitjes
 beetgaar in water met wat zout. Laat
 ze vervolgens afkoelen in ijswater
 (blancheren).

Smelt in een stoofpan de boter en
 bak het spek kort. Voeg de groente
 toe met een beetje zout en suiker.
 Voeg de kippenfond toe en laat de
 groente op laag vuur koken tot het
 vocht vrijwel is verdampt (glaceren).




WEETJE De chef-kok van de adellijke
 Russische familie Souvarov is de
 bedenker van deze bereiding van
 patrijs. Zoals gebruikelijk in die tijd
 werd het gerecht naar de familie
 genoemd. Gebruik voor dit recept
 alleen jonge patrijzen omdat ze
 in zijn geheel geserveerd worden.
 De boutjes hoeven dan niet apart
 gegaard te worden.




Ganzenlever

6 Snijd de ganzenlever in 4 gelijke
 plakken en bestrooi licht met zout en
 bloem. Bak de plakken in een droge,
 goed voorverwarmde koekenpan met
 antiaanbaklaag in 2 minuten aan elke
 zijde lichtbruin. Dep ze droog met
 keukenpapier.

7 Verwarm de stukken patrijs met de
 truffelsaus kort in een pannetje. Leg
 op voorverwarmde borden een bedje
 van het warme garnituur, schik de
 stukken patrijs erop en giet de saus
 erover. Leg er een flinke lepel aard-
appelpuree (quenelle) bij met daarop
 de plakjes gebakken ganzenlever en
 schaaf de overgebleven truffel erover.
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KOOI-EEND MET WATERKERS,
 SINAASAPPEL, POMPOEN EN GEMBER




VOORBEREIDING

■ 120 minuten

BEREIDING

■ 45 minuten

APPARATUUR

■ fornuis

■ vacumeermachine

■ Roner

■ koelkast

■ sapcentrifuge

■ thermoblender

■ oven

■ blender

■ staafmixer




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de eend en jus

■ 4 kooi-eenden

■ 7 g kleurzout

■ 1 kg ganzenvet

■ 200 ml zonnebloemolie

■ ½ bol knoflook

■ 50 g wortel, in stukken

■ 50 g ui, in stukken

■ 50 g prei, in stukken

■ 50 g knolselderij,
 in stukken

■ 5 takjes verse tijm

■ 5 takjes verse rozemarijn

■ 200 ml rode port

■ 500 ml gevogeltefond

■ sap van 1 sinaasappel

■ 1 laurierblaadje

■ 50 g koude boter,
 in blokjes

■ 25 g verse gember

■ versgemalen zwarte
 peper




Voor de pompoen

■ 660 ml water

■ 1 l azijn

■ 330 g suiker

■ 3 laurierblaadjes

■ 5 steranijs

■ 10 zwarte peperkorrels

■ 5 kruidnagels

■ 2 kg muskaatpompoen

■ agaragar

■ 50 g pompoenpitten

■ zout

■ 50 ml pompoenolie

Voor de waterkersgelei

■ 10 bossen waterkers

■ 1 tl bakpoeder

■ 6 blaadjes gelatine

■ 12 g agaragar

■ 25 g crème fraîche

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

Pompoen-sinaasappel-
saus

■ 50 g boter

■ 50 ml sinaasappelolie

■ 50 g bakgember
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Eend en jus

1 Snijd met een uitbeenmes de
 boutjes en de rug van de eend zodat
 je de koffer overhoudt (zie p. 127).

Gebruik het karkas voor de gember-
sinaasappeljus (zie hierna). Bestrooi
 de boutjes met het kleurzout en
 pekel deze 12 uur. Dit heet droog
 pekelen (zie p. 284).

Verhit het ganzenvet in een braadpan
 en konfijt de boutjes zo’n 2 uur tot ze
 gaar zijn (zie p. 279).




2 Hak voor de gember-sinaasappel-
jus het karkas met een hakmes in
 stukken (zie p. 225). Verhit 150 milli-
liter zonnebloemolie in een kookpan
 en voeg de knoflook en de stukken
 karkas toe. Voeg de wortel, ui, prei,
 knolselderij, tijm en rozemarijn toe
 en bak even mee. Blus af met de port.
 Voeg net zoveel koud water toe tot
 het net niet onderstaat en vul bij
 met de gevogeltefond. Voeg sinaas-
appelsap en laurier toe en breng het
 geheel aan de kook en laat enkele
 uren trekken op laag vuur.

Zeef de bouillon in een fijne zeef met
 passeerdoek en kook tot ongeveer
 een kwart in. Klop met een garde de
 blokjes boter erdoor (monteren), laat
 de gember 10 minuten meetrekken
 en haal dan eruit. Breng op smaak
 met zwarte peper.
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Zoetzure pompoen

3 Breng het water met de azijn en
 suiker aan de kook in een kookpan.
 Voeg de laurierblaadjes, steranijs,
 peperkorrels en kruid nagels toe.

Schil de pompoen en haal de zaden
 eruit. Snijd plakken van circa 5 mil-
limeter van de pompoen en steek
 er met een ronde steekvorm van
 1 centimeter plakjes uit. Marineer de
 rondjes pompoen minimaal 1 uur in
 een weckpot met het azijnmengsel.




Pompoenpuree

4 Doe voor de pompoenpuree het
 overgebleven pompoenvruchtvlees
 in een vacuümzak en gaar deze
 45 minuten in de Roner op 85 °C of
 tot ze gaar zijn. Een alternatief voor
 de Roner staat op p. 288.

Laat de gare pompoen uitlekken in
 een met passeerdoek beklede zeef.
 Vang het vocht op en bewaar dit.
 Pureer de uitgelekte pompoen in een
 blender. Meet de hoeveelheid puree
 af en bind de pompoenpuree met
 8 gram agaragar per liter. Passeer de
 puree door een zeef en laat opstijven
 in de koelkast.

Pureer de afgekoelde puree in de
 blender en breng op smaak met zout
 en peper. Schep over in een spuitzak
 met een kleine gladde spuitmond.
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Pompoenpitten

5 Rooster de pompoenpitten in een
 koeken
 pan zonder olie. Breng op
 smaak met zout, doe ze in een bakje
 en giet er zoveel pompoenolie bij dat
 ze net onderstaan.




Waterkersgelei

6 Snijd de stelen van de waterkers.
 Houd wat van de fijne blaadjes apart
 voor de garnering. Maak van de
 stelen sap in een sapcentrifuge. Kook
 de rest van de waterkersbladeren kort
 in kokend water met bakpoeder en
 koel af in ijswater (blancheren). Knijp
 de geblancheerde waterkers goed uit
 en pureer glad in een thermo blender.
 Passeer de waterkers puree door een
 fijne zeef.

Week de gelatine in ruim koud water.
 Meet het waterkerssap af. Verwarm
 het sap en los er per 100 milliliter sap
 4 gram agaragar en de uitgeknepen
 gelatine in op.

Meng het warme waterkerssap met
 400 milliliter waterkerspuree en de
 crème fraîche. Breng op smaak met
 zout en peper, schep het mengsel in
 een laag bakje en laat de waterkers-
gelei in de koelkast opstijven.
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Eend

7 Verwarm de oven voor tot 155 °C.
 Bestrooi het koffertje van de eend
 met zout en peper (zie p. 275-276).
 Verhit de resterende olie in een
 braadpan en braad de eend op de
 borstkant rustig aan zodat het vel
 mooi bruin wordt. Gaar de eend
 nog 8-9 minuten in de oven. Neem
 de eend uit de oven, bedek met
 aluminium folie en laat 20 minuten
 rusten.

8 Steek met steekvormen van 1 centi-
meter en 2 centimeter mooie rondjes
 uit de waterkersgelei. Leg ze op voor-
verwarmde borden, met de zoetzure
 pompoen. Spuit met een spuitzak
 enkele dopjes pompoenpuree op de
 borden en garneer met de achterge-
houden blaadjes waterkers.

9 Verhit 1 theelepel zonnebloemolie
 in een koekenpan en bak de gekon-
fijte boutjes krokant. Snijd met een
 uitbeenmes de borstfilet van het
 karkas op een doek om eventueel
 bloed op te vangen. Leg de boutjes
 en de filet op de borden en schep wat
 pompoen
 zaden over de filet.




Pompoen-sinaasappelsaus

10 Verwarm het opgevangen vocht
 van de pompoen in een sauteuse en
 klop er met een staafmixer de boter
 in blokjes en sinaasappelolie door,
 breng op smaak met zout en peper.
 Roer de bakgember door de gem-
ber-sinaasappeljus. Druppel deze jus
 en de pompoen-sinaasappelsaus op
 de borden bij het vlees.
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GEROOKTE GANZENBORST MET LINZENSALADE




VOORBEREIDING

■ 40 minuten + 1 nacht pekelen

BEREIDING

■ 15 minuten

APPARATUUR

■ koelkast

■ fornuis

■ vacumeermachine

■ Roner

■ rookoven + houtmot

■ vriezer




VOOR 6 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor het pekelen

■ 500 ml water

■ 15 g zout

■ 2 kruidnagels

■ 5 jeneverbessen

■ 5 zwarte peperkorrels

■ 2 laurierblaadjes

■ 4 takjes tijm

Voor de ganzenborst

■ 2 ganzenborsten

Voor de linzensalade

■ 100 g Du Puy-linzen

■ 5 g boter

■ 50 g ontbijtspek,
 in blokjes

■ 1 el sjalot, gesnipperd

■ 50 g wortel

■ 50 g knolselderij




Voor de truffel-
vinaigrette

■ ½ tl fijne mosterd

■ 1 el truffeljus

■ 1 el champagne-azijn

■ 1 el olijfolie

■ 1 el zonnebloemolie

■ ½ el hazelnootolie

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

VERDER NODIG

■ 35 g binnenste blaadjes
 van frisée
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Pekelen

1 Breng het water met het zout aan
 de kook in een grote kookpan. Voeg
 de kruidnagels, jeneverbessen, zwarte
 peperkorrels, laurierblaadjes en tijm
 toe. Laat de pekel afkoelen tot kamer-
temperatuur. Leg de ganzenborsten in
 het pekelwater en laat 12 uur pekelen
 in de koelkast (zie p. 320). Spoel de
 ganzenborsten daarna goed af onder
 koud water en dep ze droog.




Ganzenhuidkaantjes

2 Verwijder met een uitbeenmes de
 huid van de ganzenborsten en snijd
 de huid in kleine blokjes van gelijke
 grootte (brunoise). Verhit een droge
 koekenpan en bak de blokjes huid
 krokant uit tot kaantjes.

3 Leg de ganzenborsten in een
 vacuümzak en gaar ze in de Roner in
 1 uur op 60 °C. Een alternatief voor de
 Roner staat op p. 288.

4 Leg een beetje houtmot in de
 rookoven en dek dit af met het
 afdekplaatje. Plaats daarop het rekje
 en verwarm de rookoven op het vuur.
 Leg de borstfilets op het rekje en
 sluit de rookoven goed. Verhoog het
 vuur onder de oven tot deze begint
 te roken, draai dan het vuur halfhoog.
 Rook de borsten 8 à 10 minuten zacht,
 afhankelijk van de dikte van de borst.

Neem de borsten uit de rookoven
 en laat afkoelen. Leg ze kort in de
 vriezer, dan is de borst beter te
 snijden (zie p. 296).
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Linzensalade

5 Kook de linzen in een kookpan in
 ruim water in 15 minuten gaar en
 giet ze af. Verhit een koekenpan met
 boter en bak het ontbijtspek uit. Voeg
 de sjalot toe en bak even mee. Laat
 afkoelen.

6 Snijd de wortel en knolselderij in
 kleine blokjes van gelijke grootte
 (brunoise). Kook de brunoise van
 wortel en knolselderij beetgaar in
 kokend water met een beetje zout,
 koel af in ijswater (blancheren) en laat
 goed uitlekken.




Truffelvinaigrette

7 Roer de mosterd met de truffeljus
 en de champagne-azijn glad en klop
 met een garde de oliesoorten erdoor.
 Breng op smaak met zout en peper.

8 Meng de linzen met de spekjes,
 wortel en knolselderij en meng twee
 derde truffelvinaigrette erdoor. Breng
 op smaak met zout en peper.

9 Snijd de ganzenborsten in de lengte
 in dunne plakjes. Rol de plakjes op en
 zet de rolletjes op de voorverwarmde
 borden en schep er de linzensalade
 over. Maak de frisée aan met de
 resterende truffelvinaigrette en
 schik deze over het geheel. Strooi de
 gebakken kaantjes van de ganzenhuid
 eroverheen.
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CANARD À L’ORANGE




VOORBEREIDING

■ 1 uur + 48 uur marineren

BEREIDING

■ 25 minuten

APPARATUUR

■ fornuis

■ oven

■ magnetron

■ keukenmachine




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de eend en de fond

■ 2 wilde eenden

■ 2 sinaasappels

■ 50 ml olijfolie

■ 55 g boter

■ 25 g wortel,
 in kleine blokjes

■ 25 g prei, fijngesneden

■ 25 g knolselderij,
 in kleine blokjes

■ 25 g gerookt spek

■ 5 teentjes knoflook

■ 150 ml witte wijn

■ 500 ml kalfsfond

■ 1 laurierblaadje

■ 3 kruidnagels

Voor de wijnsaus

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 10 g boter

■ 50 ml sinaasappelsap

■ 50 ml halfzoete witte
 wijn

Voor de balsamico-
stroop

■ 5 g boter

■ 1 sjalot, fijngehakt

■ ½ teen knoflook,
 fijngehakt

■ 4 el Grand Marnier

■ 50 ml halfzoete witte
 wijn

■ 50 ml sinaasappelsap

■ 1 takje tijm

■ 2 laurierblaadjes

■ 100 ml rode wijn

■ 5 el balsamicoazijn




Voor de wortelpuree

■ 1 grote winterwortel

■ zout

■ 2 el room

Voor de witlof

■ 25 g boter

■ 4 struikjes witlof

■ 1 tl suiker

■ 50 ml kippenfond

■ 1 sinaasappel

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

VERDER NODIG

■ 100 g doperwten

■ zout

■ 5 g boter

■ 150 g cantharellen of
 bundelzwammetjes

■ 1 el bieslook,
 fijngehakt
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Eend

1 Snijd met een uitbeenmes de
 boutjes van de eenden (zie p. 127).
 Hak het ruggedeelte van het gevo-
gelte af, zodat een koffertje ontstaat.
 Snijd 1 van de sinaasappels doormid-
den en snijd er 2 dunne plakjes af. Leg
 de eendenkoffertjes op plasticfolie
 en leg de plakjes sinaasappel erop.
 Sprenkel er wat olijfolie over en rol
 strak op in de folie. Laat de pakketjes
 2 dagen marineren.

Eendenfond

2 Verhit 20 gram boter in een
 stoofpan en bak de karkassen van
 de eend op laag vuur bruin. Voeg
 10 gram boter toe en laat het bruisen.
 Voeg de wortel, prei, knolselderij,
 spek en hele teentjes knoflook
 (mirepoix) toe. Blus af met de witte
 wijn en kook tot de helft in. Voeg
 water toe tot het geheel net niet on-
derstaat en vul dan verder aan met de
 kalfsfond tot alles onderstaat. Voeg
 het laurierblaadje en de kruidnagels
 toe, breng aan de kook en stoof op
 laag vuur 5 uur gaar. Zeef de eenden-
fond in een fijne zeef en laat inkoken
 tot sausdikte (zie p. 228).




Wijnsaus

3 Bestrooi de eendenboutjes met
 zout en peper. Verwarm de rest van
 de boter in een koekenpan en braad
 de boutjes rondom bruin.

Leg de boutjes in een braadpan en
 voeg sinaasappelsap, witte wijn en
 200 milliliter eendenfond toe. Stoof
 de boutjes met het deksel op de pan
 op laag vuur in 50-60 minuten gaar, af-
hankelijk van de leeftijd van de eend.

4 Verwarm de oven voor tot 140 °C.
 Bestrooi de eendenkoffertjes met
 zout en peper. Verwarm 25 gram
 boter in een koekenpan en braad de
 koffertjes aan beide kanten bruin
 (zie p. 274). Laat ze in de oven in
 12-14 minuten gaar worden.
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Balsamicostroop

5 Verhit de boter in een pan met
 dikke bodem en fruit de sjalot en
 knoflook. Blus af met de Grand
 Marnier, de halfzoete witte wijn,
 het sinaasappelsap en 300 milliliter
 eendenfond. Voeg de tijm en lau-
rierblaadjes toe en laat de saus tot
 de helft inkoken. Giet de saus door
 een zeef en breng op smaak met
 zout en peper.

Laat de rode wijn met de balsa-
micoazijn inkoken tot een dikke
 stroop en voeg 100 milliliter van de
 wijnsaus toe; laat weer inkoken tot
 een stroperige balsamicosaus.

Wortelpuree

6 Schrap de wortel, snijd in grove
 stukken en kook deze gaar in ruim
 kokend water met zout. Giet de
 wortel af en pureer de stukken in een
 keuken machine. Schep de puree in
 een met passeerdoek beklede zeef en
 laat goed uitlekken. Breng op smaak
 met zout en de room.




Witlof

7 Smelt de boter in een passende
 koekenpan en bak de witlof als de
 boter begint te kleuren rondom bruin.
 Voeg de suiker toe en laat deze even
 karamelliseren. Giet de kippenfond en
 het sap van 1 sinaasappel erbij en laat
 de struikjes beetgaar worden. Breng
 op smaak met zout.

8 Kook de doperwtjes in kokend water
 en smoor ze kort in een beetje boter
 met zout.

9 Maak de cantharellen schoon
 met een borsteltje. Als ze veel zand
 hebben, spoel ze dan eerst met warm
 en daarna steenkoud water, droog ze
 in een slacentrifuge en leg ze tussen 2
 keukendoeken. Verhit 5 gram boter in
 een koekenpan en bak ze goudbruin.
 Breng op smaak met zout en bieslook.

10 Snijd met een trancheermes de
 borstfilets van de karkassen af en
 trancheer in mooie plakken.

11 Schep de wortelpuree in een spuit -
zak en verwarm 5 minuten op 500 watt in
 de magnetron. Spuit op voorverwarmde
 borden een streep wortelpuree. Leg in
 het midden een struikje witlof en schik
 plakjes eendenborstfilet erop. Verdeel
 de doperwten en cantharellen erover en
 leg er een warm gebraiseerd boutje bij.
 Giet de twee sauzen rondom, de donkere
 balsamicostroop aan de buitenkant.
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CHAUD-FROID VAN GANS MET KWEEPEER,
 MOSTERD EN TAMME KASTANJE




VOORBEREIDING

■ 120 minuten + 4 uur opstijven
 + 24 uur drogen

BEREIDING

■ 20 minuten

APPARATUUR

■ vacumeermachine

■ Roner

■ rookoven + hooi

■ fornuis

■ keukenmachine

■ vriezer

■ koelkast

■ thermoblender

■ weegschaal




VOOR 15 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de ganzenmousse

■ 500 g ganzenfilet

■ 8 g kleurzout

■ 3 blaadjes gelatine

■ 300 ml room

Voor de saus suprême

■ 50 g boter

■ 60 g bloem

■ 200 ml koude
 gevogeltebouillon

■ 100 ml room

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

Voor de gelei

■ 6 blaadjes gelatine

■ 350 ml gevogeltebouillon

■ 150 ml room

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

Voor het mosterdkruim

■ 200 g grove mosterd

■ ½ casinobrood, zonder
 korst en fijngemalen

■ 750 ml zonnebloemolie

Voor de mosterdkrokant

■ 200 g aardappelen, geschild

■ 10 g eiwit

■ 10 ml olijfolie

■ 1 el grove mosterd

■ zout




Voor mosterdzaad
 zoetzuur

■ 100 g mosterdzaad

■ 660 ml water

■ 1 l azijn

■ 330 g suiker

■ 3 laurierblaadjes

■ 5 steranijs

■ 10 zwarte peperkorrels

■ 5 kruidnagels

Voor de kweepeer-
compote en -saus

■ 1 kweepeer

■ 50 g suiker

■ 150 ml witte wijn

■ 1 tl aardappelzetmeel

Voor de kweepeer-
crème

■ 1 kweepeer

■ 50 g suiker

■ 150 ml witte wijn

VERDER NODIG

■ 2 tamme kastanjes

■ 25 g mosterdsla

■ 1 bakje mosterdcress
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Gans pekelen

1 Pekel de ganzenfilet met kleurzout
 en doe deze in een vacuümzak. Gaar
 de filet in de Roner in 1 uur op 58 °C.
 Een alternatief voor de Roner staat op
 p. 288. Laat de filets tot kamertempe-
ratuur afkoelen. Rook de filets licht
 met hooi (zie p. 292).

Gans roken

2 Leg een beetje hooi in de rookoven
 en dek af met het afdekplaatje.
 Plaats daarop het rekje en verwarm
 de rookoven op het vuur. Leg de
 gepekelde filets op het rekje en sluit
 de rookoven goed. Verhoog het vuur
 onder de oven tot deze begint te
 roken, draai dan het vuur halfhoog.
 Rook de borsten 8 à 10 minuten zacht,
 afhankelijk van de dikte van de borst.
 Neem de borsten uit de rookoven en
 laat afkoelen (zie p. 296).




Saus suprême

3 Smelt in een pannetje met dikke
 bodem de boter. Voeg de bloem toe
 en roer goed. Blijf roeren tot de bloem
 licht kleurt (roux maken). Voeg beetje
 bij beetje de koude bouillon toe en
 breng dit onder voortdurend roeren
 aan de kook. Voeg daarna de room toe
 en breng op smaak met zout en peper.
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Ganzenmousse

4 Week de blaadjes gelatine in ruim
 koud water. Draai 300 gram van
 de gerookte ganzenfilet fijn in de
 keukenmachine. Weeg 300 gram
 saus suprême af en meng dit erdoor.
 Smelt de uitgeknepen gelatine in een
 pannetje en meng door het gan-
zenfiletmengsel. Wrijf het mengsel
 door een fijne zeef om alle peesjes
 en oneffenheden eruit te zeven.
 Laat afkoelen. Klop de room half stijf
 en spatel dit door het afgekoelde
 mengsel. Proef en breng eventueel
 op smaak met zout en peper. Schep
 de ganzenmousse in een spuitzak
 en spuit de mousse in een siliconen
 bakvorm met halve bollen. Trek er een
 patisseriekrabber overheen om alles
 gelijkmatig af te strijken. Laat in de
 vriezer opstijven.




Gelei

5 Week de blaadjes gelatine in ruim
 koud water. Breng de gevogeltebouil-
lon en de room aan de kook en voeg
 daar de uitgeknepen gelatine aan toe.
 Roer rustig door tot de gelatine is
 opgelost. Breng de saus op smaak met
 zout en peper. Laat de saus afkoelen
 tot kamertemperatuur zodat hij lobbig
 wordt.
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Ganzenmousse

6 Haal de ganzenmoussebolletjes uit
 de vriezer en laat ze iets op tempera-
tuur komen, maar zorg dat ze niet ont-
dooien. Schep voorzichtig de lobbige
 gelei over de bolletjes zodat het een
 mooi laagje vormt. Laat opstijven in de
 koelkast.

Mosterdkruim

7 Schenk 500 milliliter olie in een
 steelpannetje en voeg de mosterd
 toe. Verhit het geheel tot de mosterd
 bruin begint te kleuren. Giet af door
 een zeef en droog de mosterd verder
 in een voedseldroger of op de verwar-
ming. Verhit de resterende olie in een
 koekenpan en bak het broodkruim
 goudbruin. Meng dit door de gedroog-
de mosterd.




Mosterdzaad zoetzuur

8 Kook de mosterdzaadjes 30 secon-
den in kokend water met zout en
 spoel ze vervolgens af met koud water.
 Breng het water met de azijn en suiker
 aan de kook. Voeg de mosterdzaadjes,
 laurierblaadjes, steranijs, peperkorrels
 en kruidnagels toe en laat minimaal
 1 uur trekken.

Mosterdkrokant

9 Kook de aardappelen 20 minuten in
 ruim kokend water. Giet af en bewaar
 wat kookvocht. Pureer de aardap-
pelen in de keukenmachine met wat
 kookvocht, het eiwit en de olijfolie tot
 een glad papje. Breng op smaak met
 de grove mosterd en zout. Smeer dit
 zo dun mogelijk uit op een bakmatje
 en droog 24 uur in de oven op 55 °C.
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Kweepeercompote en -saus

10 Schil de kweepeer en snijd het
 vruchtvlees in kleine stukjes van
 gelijke grootte (brunoise). Bewaar
 de reststukjes voor de kweepeer-
crème. Doe de brunoise in een pan
 en bestrooi met de suiker. Giet er de
 witte wijn bij en vul aan met water
 totdat de peer net onderstaat. Breng
 aan de kook, laat kort doorkoken en
 daarna afkoelen in het vocht. Giet de
 compote af in een zeef en vang het
 kookvocht op.

Meng voor de kweepeersaus 1 theele-
pel achtergehouden kookvocht door
 het aardappelzetmeel, tot een papje.
 Verwarm de rest van het vocht in een
 steelpan en voeg het aardappelzet-
meelpapje toe. Roer door de kwee-
peersaus door tot een mooie dikte.




Kweepeercrème

11 Schil de kweepeer en snijd in
 stukjes. Doe het vruchtvlees met de
 suiker en witte wijn in een pan. Voeg
 water toe tot het net onderstaat en
 breng aan de kook. Kook in 30 minuten
 zacht en gaar. Pureer het mengsel
 tot een gladde crème in de thermo-
blender.

12 Pel de rauwe tamme kastanjes en
 snijd ze met een mandoline in dunne
 plakjes. Leg de plakjes in ijskoud water
 zodat ze krokant worden.

13 Leg op elk voorverwarmd bord
 2 bolletjes ganzenmousse en leg er
 wat kweepeercompote, kweepeer-
crème, kweepeersaus, mosterdkro-
kant en kastanje bij. Maak het af met
 mosterdzaad zoetzuur, mosterdsla en
 mosterdcress.




WEETJE Chaud-froid is een klassiek
 Frans voorgerecht. De naam verwijst
 naar de techniek: warm bereid, koud
 gegeten.
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HAAS, SAUS ROYALE, APPEL, UITJES,
 SPRUITJES EN AARDAPPELMOUSSELINE




VOORBEREIDING

■ 150 minuten

BEREIDING

■ 30 minuten

APPARATUUR

■ fornuis




VOOR 15 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de haas en jus

■ 2 hazenruggen

■ 2 tl zonnebloemolie

■ 50 g wortel, in stukken

■ 50 g ui, in stukken

■ 50 g prei, in stukken

■ 50 g knolselderij,
 in stukken

■ ½ bol knoflook

■ 200 ml rode wijn

■ 1 l kalfsfond

■ 1 sinaasappel

■ 5 takjes verse tijm

■ 5 takjes rozemarijn

■ 3 kruidnagels

■ 10 jeneverbessen

■ 1 laurierblaadje




Voor de saus royale

■ 250 g hazenbloed

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 50 ml room,
 half opgeklopt

Haas bakken

■ 25 g boter

■ 1 el zonnebloemolie

■ 1 takje tijm

■ 1 takje rozemarijn

■ 1 teen knoflook

■ ¼ sjalot, met schil

Voor de aardappelpuree

■ 200 g aardappelen

■ 50 ml warme melk

■ 50 g boter, gesmolten

Voor de
 gekaramelliseerde
 appel

■ 1 sterappel

■ 1 el zonnebloemolie

■ 50 g suiker

VERDER NODIG

■ 100 g spruitjes

■ 20 dunne plakjes
 ontbijtspek

■ 5 g boter

■ 50 g meloesuitjes




Meloesuitjes zijn kleine ronde uitjes, het soort
 waarvan ook zilveruitjes en Amsterdamse uien
 worden gemaakt. Eigenlijk een gewoon uitje, maar
 dan een stuk kleiner. Ze zijn verkrijgbaar bij de goed
 gesorteerde groenteboer, Turkse winkel of bij de
 groothandel. Mocht je er niet aan kunnen komen,
 kies dan de kleinste normale uien die je kunt vinden.
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Haas en jus

1 Snijd met een uitbeenmes de filets
 van het karkas (zie p. 140). Hak met
 een hakmes het karkas in stukken (zie
 p. 230). Verhit olie in een braadpan
 en bak de stukken karkas aan. Voeg
 de wortel, ui, prei, knolselderij en de
 knoflook in zijn geheel toe en bak
 even mee. Blus af met de rode wijn en
 laat inkoken tot het stroperig is. Voeg
 net zoveel water toe tot alles net niet
 onderstaat en vul aan met de kalfs-
fond. Snijd de sinaasappel in kwarten
 en voeg samen met de tijm, rozema-
rijn, kruidnagels, jeneverbessen en
 het laurierblaadje toe. Breng aan de
 kook en laat 3 tot 4 uur trekken op
 laag vuur. Zeef de hazenjus door een
 fijne zeef en kook tot een kwart in.




Saus royale

2 Giet het hazenbloed in een
 kookpannetje en giet er langzaam
 100 milli liter warme hazenjus bij.
 Giet dit vervolgens langzaam weer
 terug in de warme pan met hazenjus.
 Breng het geheel, al roerende met
 een spatel, naar circa 85 °C. Laat het
 niet koken, het bloed gaat dan stollen.
 Breng de saus royale op smaak met
 zout en wat zwarte peper en giet door
 een fijne zeef.

3 Haal de buitenste blaadjes van de
 spruitjes, bewaar wat mooie blaadjes.
 Kook de spruitjes beetgaar in water
 met wat zout. Laat ze afkoelen en rol
 elk spruitje afzonderlijk in een stukje
 ontbijtspek.

4 Kook de uitjes kort in kokend water
 met een beetje zout, laat ze afkoelen
 in ijswater (blancheren). Snijd ze
 in tweeën, haal eventuele groene
 steeltjes eruit.
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Aardappelpuree

5 Kook de aardappelen in 15 tot
 20 minuten gaar in water met wat
 zout. Giet af en laat ze droogstomen.
 Pureer de aardappelen met een
 pureeknijper en druk door een fijne
 zeef. Meng de puree met de warme
 melk en de gesmolten boter. Druk
 de aardappelpuree voor een tweede
 keer door een fijne zeef zodat deze
 fluweelzacht wordt.

Haas bakken

6 Verhit de boter en olie in een
 braadpan, voeg de tijm, rozema-
rijn, knoflook en sjalot toe. Bak de
 hazenrugfilet kort aan beide kanten
 aan tot ze bruin zijn. Haal de filets uit
 de pan en laat 10 minuten rusten in
 aluminiumfolie.

Gekaramelliseerde appel

7 Schil de appel, snijd deze in
 12 partjes en haal het klokhuis eruit.
 Verhit de zonnebloemolie in een
 pan met dikke bodem en bak de
 appeltjes goudbruin. Strooi de suiker
 erover en laat karamelliseren op laag
 vuur. Schud de pan continu, zodat
 alle partjes met een laagje karamel
 worden bedekt. Houd de gekaramelli-
seerde appeltjes warm onder alumi-
niumfolie.




8 Leg de uitjes op een bakplaat en
 brand ze mooi met een gasbrander.
 Houd de uitjes warm door ze met
 aluminiumfolie af te dekken.

9 Verwarm de aardappelpuree en
 schep deze in een spuitzak met een
 klein glad spuitmondje.

10 Verhit een koekenpan en bak de
 spekspruitjes bruin en krokant in hun
 eigen vet. Stoof de achtergehouden
 blaadjes gaar in 5 gram boter met een
 beetje water en breng op smaak met
 zout en zwarte peper.

11 Verwarm de saus royale (maar laat
 niet koken!) en roer de room erdoor
 met een garde.

12 Lepel de saus royale als een
 spiegel in het midden van voorver-
warmde borden. Snijd de haasfilet
 met een trancheermes in de lengte in
 plakken en leg ze in de saus. Spuit de
 aardappelmousseline ernaast en leg
 de spruitjes, uitjes en appel erbij.
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WILD KONIJN MET RAVIOLI VAN GEITENKAAS EN
 OREGANO, MET WITTE BONEN EN OLIJVENJUS




VOORBEREIDING

■ 60 minuten + 5 uur trekken
 + 24 uur weken

BEREIDING

■ 30 minuten

APPARATUUR

■ fornuis

■ pastamachine

■ thermoblender

■ frituur




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor het konijnenstoof-
vlees en de jus

■ 4 wilde konijnenbouten

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 2 tl zonnebloemolie

■ 100 g bloem

■ 100 g boter

■ 25 g wortel,
 in kleine blokjes

■ 25 g prei, fijngesneden

■ 25 g knolselderij,
 in kleine blokjes

■ 25 g gerookt spek

■ 5 teentjes knoflook

■ 150 ml witte wijn

■ 1 l kalfsfond

■ 2 kaneelstokjes

■ 1 laurierblaadje

■ 3 kruidnagels

■ 100 g Kalamata-olijven,
 in ringetjes




Voor de ravioli

■ 250 g geitenkaas

■ 25 g verse oregano
 met bloemetjes

■ 200 g bloem

■ 2 tl zonnebloemolie

■ 50 g maizena

Voor de crème van
 witte bonen

■ 250 g witte bonen,
 24 uur geweekt
 in koud water

■ 50 ml olijfolie

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

Voor de konijnenrug-
filet

■ 4 wilde konijnenrugfilets

■ 50 g bloem

■ 50 g eiwit

■ 100 g broodkruim
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Konijnenstoofvlees en jus

1 Bestrooi de konijnenbouten met
 zout en peper en wentel ze daarna
 door de bloem. Verhit de olie in een
 stoofpan en bak de bouten op laag
 vuur bruin. Voeg de boter toe en
 laat het bruisen. Voeg wortel, prei,
 knolselderij, spek en hele teentjes
 knoflook (mirepoix) toe. Blus af met
 de witte wijn en kook tot de helft in.
 Voeg water toe tot het geheel net
 niet onderstaat en vul verder aan met
 de kalfsfond tot alles onderstaat.
 Voeg de kaneelstokjes, het laurier-
blaadje en de kruidnagels toe. Breng
 aan de kook en stoof op laag vuur
 in 5 uur gaar. Pluk de gare konijnen-
bouten. Zeef de jus in een fijne zeef
 en kook in tot sausdikte.




Ravioli

2 Laat voor de geitenkaasvulling de
 verse geitenkaas zacht worden. Houd
 de bloemetjes van de oregano apart,
 snijd de rest fijn. Meng de geitenkaas
 met de fijngesneden oregano.

3 Kneed voor het pastadeeg de
 bloem met de olie, maizena en
 200 milliliter heet water tot een
 deeg. Rol het deeg zo dun mogelijk
 uit met een pastamachine. Leg de
 helft van het deeg op een met bloem
 bestoven houten plank. Schep met
 een eetlepel een klein beetje vulling
 op het deeg met steeds 4 centime-
ter ertussen. Bestrijk het deeg met
 behulp van een kwastje met wat
 water. Leg de andere helft van het
 deeg erover. Druk voorzichtig aan
 rondom de vulling zodat er geen
 lucht in zit. Plaats de ronde uitsteker
 met de vulling in het midden en steek
 de ravioli uit.
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Crème van witte bonen

4 Kook de geweekte bonen in ruim
 water in 30 minuten gaar. Giet de
 bonen af en pureer ze met een klein
 beetje kookvocht en de olijfolie in de
 thermoblender. Breng op smaak met
 zout en peper.




Konijnenrugfilet

5 Wentel de konijnenrugfilet door de
 bloem. Haal de rug vervolgens door
 het eiwit en daarna door het brood-
kruim. Verhit de frituur tot 180 °C en
 frituur de gepaneerde konijnenrug-
filet in 5 minuten gaar en krokant.

6 Roer de Kalamata-olijven door de
 jus en verwarm dit met een schepje
 konijnenstoofvlees. Snijd de rugfilet
 in plakjes. Schep een eetlepel witte-
bonencrème op elk voorverwarmd
 bord, leg hierop de ravioli, schep het
 stoofvlees met de olijvenjus over
 de ravioli en leg de plakjes rugfilet
 ertussen. Maak het af met de ore-
ganobloemetjes.
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WILDZWIJNNEK MET SCHORSENEREN,
 GNOCCHI EN VOSSENBESSEN




VOORBEREIDING

■ 2 uur

BEREIDING

■ 30 minuten
 + 4 dagen: 48 uur pekelen
 + 24 uur garen + opstijven

APPARATUUR

■ koelkast

■ fornuis

■ frituur

■ handmixer

■ staafmixer




VOOR 8 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor het pekelen

■ 3 l water

■ 375 g zout

■ 375 g suiker

■ 10 kruidnagels

■ 1 el jeneverbessen

■ versgemalen zwarte
 peper

■ 2 laurierblaadjes

■ 4 takjes tijm

Voor de wildzwijnnek

■ ca. 2-3 kg wildzwijnnek

■ 5 l ganzenvet

■ bloem om te paneren

■ 1 el zonnebloemolie

■ 150 ml wildbouillon

■ 350 ml wildjus

■ 100 g verse vossen-
bessen

Voor de aardappel-
kaantjes

■ 1 grote vastkokende
 aardappel

■ 200 ml zonnebloemolie




Voor de gnocchi

■ 700 g kruimige
 aardappelen

■ 150 g bloem

■ 4 eidooiers

Voor de schorseneren

■ 1 kg schorseneren

■ 10 g hoorntjes des
 overvloeds

■ 100 ml room

■ 50 g eiwit, losgeklopt

■ 100 g bloem

■ 200 g broodkruim

Voor schuim
 van hoorntjes
 des overvloeds

■ 100 g gedroogde
 hoorntjes des
 overvloeds

■ 100 ml kokend water

■ 25 g boter

■ zout en versgemalen
 zwarte peper
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Pekelen

1 Breng het water met het zout en
 de suiker aan de kook in een grote
 kookpan. Voeg de kruidnagels,
 jeneverbessen, zwarte peper, laurier-
blaadjes en tijm toe. Laat de pekel
 afkoelen tot kamertemperatuur.
 Leg de nek in het pekelwater en
 laat 48 uur pekelen in de koelkast
 (zie p. 320).

Wildzwijnnek

2 Verhit in een grote kookpan het
 ganzenvet tot 92 °C. Laat minimaal
 24 uur, afhankelijk van grootte en
 dikte van de nekken, konfijten. Het
 vlees is gaar als er een vleesvork in
 geprikt kan worden en de vork eruit
 komt zonder vlees eraan. Haal de
 nek uit het vet en laat opstijven en
 afkoelen in koelkast (zie p. 324).




Aardappelkaantjes

3 Schil de aardappel met een dun-
schiller en snijd vervolgens in kleine
 stukjes van gelijke grootte (brunoise).
 Spoel af met koud water en droog in
 een keukendoek. Leg de aardappel-
stukjes in een koekenpan met koude
 zonnebloemolie en bak ze onder
 voortdurend roeren met een garde
 op gematigd hoog vuur krokant en
 goudbruin.

Gnocchi

4 Schil de aardappelen en kook in
 20 minuten gaar in water met wat
 zout. Giet af en laat ze in de pan
 droogstomen. Pureer de aardappelen
 met een pureeknijper en druk door
 een zeef.

Kneed de bloem met de eidooiers tot
 een deeg. Meng de warme aardappel-
puree erdoor en verdeel het deeg in
 vieren. Rol een deel deeg uit tot een
 dunne rol van 1 centimeter door-
snede. Snijd gnocchikussentjes van
 1,5 centimeter. Bestrooi met bloem
 om aan elkaar plakken te voorkomen.
 Herhaal dit met de rest van het deeg.

Breng in een kookpan ruim water met
 zout aan de kook. Kook de gnocchi
 in porties. Ze zijn gaar als ze boven
 komen drijven.
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Schorseneerchips

5 Schil 1 schorseneer en trek er met
 een dunschiller dunne slierten van.
 Verhit de frituur tot 180 °C en frituur
 de slierten tot goudgele chips.

Schorseneerbrunoise

6 Schil de rest van de schorsene-
ren en snijd vervolgens de helft
 hiervan in kleine stukjes van gelijke
 grootte (brunoise). Kook de brunoise
 1 minuut in kokend water met zout en
 laat ze afkoelen in ijswater (blan-
cheren). Snijd de verse hoorntjes
 des overvloeds in dunne reepjes
 (julienne). Klop met een handmixer
 de room half stijf. Doe de room in een
 sauteuse, voeg de schorseneerbru-
noise en paddenstoelenjulienne toe.
 Warm langzaam op.




Gefrituurde schorseneer

7 Snijd de andere helft van de
 geschilde schorseneer in stukken
 van 3 centimeter. Kook 1 minuut in
 kokend water met zout en laat ze
 afkoelen in ijswater (blancheren).
 Dep droog met keukenpapier.

Doe het losgeklopte eiwit, de bloem
 en het broodkruim op verschillende
 borden. Haal in delen de stukjes
 schorseneer eerst door de bloem,
 dan door het eiwit en tot slot door
 het broodkruim. Verhit de frituur
 tot 180 °C en frituur de gepaneer-
de schorseneer 2 minuten tot ze
 goudgeel zijn. Laat afkoelen en
 uitlekken op keukenpapier en snijd
 in diagonalen.
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Schuim van hoorntjes des
 overvloeds

8 Doe de gedroogde hoorntjes des
 overvloeds in een kommetje, giet er
 100 milliliter kokend water bij en laat
 een halfuur weken. Giet af en vang
 het vocht op. De geweekte padden-
stoelen worden niet gebruikt. Voeg
 de boter toe aan het paddenstoelen-
vocht en maak er met de staafmixer
 een schuimige saus van. Breng op
 smaak met zout en peper.

9 Snijd de afgekoelde, gegaarde
 nek met een trancheermes in rechte
 plakken. Wentel de plakken door de
 bloem. Verhit een koekenpan met
 1 eetlepel zonnebloemolie en bak de
 nek op laag vuur. Blus af met de wild-
bouillon en wildjus en kook dit tot de
 helft in. Draai het vlees af en toe om
 zodat het rondom kan glaceren.




10 Leg op voorverwarmde borden
 een plak zwijnennek. Beleg de ene
 helft met aardappelkaantjes en
 de andere helft met schorseneer-
bru noise. Verwarm de gnocchi in de
 jus van het vlees en voeg de vossen-
bessen toe. Leg de gnocchi op de
 schorseneerbrunoise en daarop de
 gefrituurde schorseneer. Schuim de
 saus van hoorntjes des overvloeds
 op met de staafmixer en schep er
 wat van op de schorseneer. Leg de
 schorseneerchips erop en maak het
 af met de vossenbessenjus.
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WILDZWIJNSAUCIJSJES MET PARELGORT,
 MERG, CORNICHON, SJALOT, OSSENTONG,
 PETERSELIE EN SHERRYSAUS




VOORBEREIDING

■ 120 minuten

BEREIDING

■ 20 minuten

APPARATUUR

■ fornuis

■ gehaktmolen

■ worstenmachine

■ stoomoven

■ staafmixer




VOOR 10 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de worstjes

■ 30 g boter

■ 100 g sjalot,
 fijngesnipperd

■ 1 kg mager
 wildzwijnpoulet

■ 150 g vetspek van
 Mangalica-varken

■ 20 g karwijzaad

■ 10 g kleurzout

■ snufje cayennepeper

■ 3 eieren

■ 50 g bloem

■ 15 g zout en vers-
gemalen zwarte peper

■ 1 schapensnaar

■ 1 el zonnebloemolie




Voor de sherrysaus

■ 400 ml medium sherry

■ 2 sjalot, gesnipperd

■ 100 ml kippenbouillon

■ 100 ml room

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 20 ml droge sherry

VERDER NODIG

■ 100 g parelgort

■ 50 g cornichons

■ 50 g ossentong,
 een stuk

■ 50 g peterselie,
 fijngesneden

■ 50 g sjalot, gehakt

■ 100 g rundermerg

■ grof zeezout
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Worstjes

1 Verhit 20 gram boter in een koeken-
pan en fruit de sjalot. Draai de poulet
 met het vetspek door de gehakt-
molen. Meng karwijzaad, kleurzout,
 cayennepeper, eieren, bloem, zout en
 peper erdoor. Plaats de schapensnaar
 op de worstenmaker en draai van het
 vleesmengsel worstjes. Maak worstjes
 van zo’n 5 centimeter. Stoom de
 worstjes 4-5 minuten in de stoomoven
 of een stoommandje op 85 °C. Laat ze
 afkoelen.

2 Kook de parelgort in 400 milliliter
 water gaar op laag vuur zodat al het
 vocht wordt opgenomen.




Sherrysaus

3 Kook de medium sherry met de
 sjalot in een sauteuse tot er een
 kwart van over is. Voeg de kippen-
bouillon en room toe, breng aan de
 kook en kook op laag vuur in tot de
 helft. Giet door een fijne zeef en
 breng op smaak met zout, zwarte
 peper en droge sherry.

4 Snijd de cornichons en ossentong
 in kleine stukjes van gelijke grootte
 (brunoise). Meng in een kom de corni-
chon, ossentong, peterselie en uitjes.

5 Spoel het merg schoon onder koud
 water en snijd in dunne plakjes. Dep
 droog met keukenpapier.

6 Verhit 1 eetlepel zonnebloemolie
 en 10 gram boter in een koekenpan
 en bak de worstjes bruin.

7 Verwarm de sherrysaus en klop met
 de staafmixer schuimig.

8 Leg het merg op een bakplaat.
 Verwarm het merg met een gasbran-
der tot deze lichtbruin is. Bestrooi
 naar smaak met grof zeezout.

9 Schep de parelgort in een schaaltje.
 Leg de worstjes erop. Leg daarop het
 merg en strooi het ossentong-corni-
chonsgarnituur erover. Maak het af
 met de sherrysaus.
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WILDZWIJNWANG À LA BOURGUIGNON
 MET KRIELTJES, ANDIJVIE EN
 HOLLANDSE CHAMPIGNONS




VOORBEREIDING

■ 120 minuten

BEREIDING

■ 30 minuten

APPARATUUR

■ fornuis




VOOR 4 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de wildzwijn-
bourguignon

■ 4 wildzwijnwangen

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 100 g bloem

■ 100 g boter

■ 50 g mager rookspek

■ 80 g zilveruitjes

■ 5 teentjes knoflook

■ 100 g wortel

■ 100 g bleekselderij

■ 5 takjes tijm

■ 50 g peterselie,
 fijngesneden

■ 2 laurierblaadjes

■ 375 ml rode wijn,
 liefst stevige bourgogne

■ 1 l wildfond




VERDER NODIG

■ 250 g witte
 champignons

■ 110 g boter

■ 1 citroen

■ 500 g krielaardappeltjes

■ 1 krop andijvie

■ 1 el zonnebloemolie

■ fijn zeezout en
 versgemalen zwarte
 peper
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Wildzwijn à la bourguignon

1 Bestrooi de wangen met zout en
 peper en haal ze door de bloem. Verhit
 boter in een koekenpan en fruit hierin
 het spek, de zilveruitjes en knoflook.
 Schep het garnituur uit de pan en
 bewaar het. Bak in diezelfde koeken-
pan de wangen aan, voeg de wortel
 en bleekselderij toe en bak even mee.
 Leg de wangen, wortel en bleekselderij
 in een snelkookpan en voeg de tijm,
 peterselie, laurierblaadjes, wijn en
 wildfond toe. Stoof in 1 uur onder hoge
 druk op een matig vuur gaar. Haal de
 wangen, laurier en tijm eruit. Voeg de
 zilveruitjes, het spek en de knoflook
 weer toe en laat de bourguignonsaus
 nog 10 minuten sudderen.

2 Was de champignons in koud
 water en haal de steeltjes eraf. Smelt
 75 gram boter in een kookpan, voeg de
 champignons toe en knijp de citroen
 erboven uit. Schud en doe een deksel
 op de pan. Breng de champignons op
 matig vuur aan de kook. Neem de pan
 van het vuur zodra het geheel kookt en
 laat het deksel op de pan.

3 Was de krieltjes, laat ze in de schil en
 kook ze 10 minuten in water met zout.
 Giet af en laat afkoelen.




4 Halveer de krieltjes. Verhit de olie
 in een koekenpan en bak de kriel-
tjes goudbruin. Voeg op het laatst
 15 gram boter toe en bak nog even
 door. Verhit een koekenpan met
 10 gram boter en bak de champig-
nons goudbruin.

5 Was de andijvie en gebruik alleen
 de mooie jonge blaadjes. Stoof de
 jonge andijvie kort in 10 gram boter
 met 1 eetlepel water tot ze slinken.
 Breng op smaak met fijn zeezout en
 zwarte peper.

6 Leg de wildzwijnwangen met
 bourguignonsaus en het garnituur in
 een mooie, voorverwarmde schaal.
 Leg hierop de champignons en de ge-
stoofde andijvie. Serveer de krieltjes
 apart.
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DE ONGELUKKIGE WANDELAAR
 EN HET WILD ZWIJN

O WEE DE ONGELUKKIGE WANDELAAR, DIE AL OF
 NIET PER ABUIS EEN KETEL TE DICHT NADERT. DAT
 IS EEN GOED VERSTOPT BOUWSEL WAARIN DE ZEUG
 HAAR JONGEN WERPT. DE BACHE ZAL DE ARGELOZE
 WANDELAAR GENADELOOS AANVALLEN. HOEWEL
 VROUWELIJK HEEFT OOK DE ZEUG KLEINE HOUWER-
 TJES EN SCHERPE TANDEN. DE ENIGE VEILIGE PLEK
 IS DAN EEN BOOM. MAAR ZELFS ALS JE ER MET VEEL
 GELUK IN HEBT KUNNEN KLIMMEN, DAN BEN JE NOG
 NIET VEILIG. DE ZEUG BLIJFT IN DE BUURT EN ZAL
 GRAAG NOG EEN KEER HAAR TANDEN IN JE KUIT
 ZETTEN OF JE ALS EEN STORMRAM ONDERSTE BOVEN
 GOOIEN. BLIJF DUS TOCH MAAR OP DE PADEN EN
 HOUD DE HOND AAN DE LIJN, WANT OOK DEZE HEEFT
 WEINIG IN TE BRENGEN TEGEN EEN ONTKETEND
 VARKEN.










ZULT VAN WILD ZWIJN EN BOSPADDENSTOELEN




VOORBEREIDING

■ 5 uur

BEREIDING

■ 10 minuten

APPARATUUR

■ fornuis

■ koelkast




VOOR 10 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de zult

■ 400 g wildzwijnnek

■ 300 ml water

■ 2 sjalotjes, fijngehakt

■ 4 kruidnagels

■ 10 jeneverbessen

■ 1 takje tijm

■ 2 laurierblaadjes


■ 1 teentje knoflook,
 in de schil

■ 4 el balsamicoazijn

■ 6 g gelatine

■ 200 g cantharellen

■ 200 g oesterzwammen

■ 100 g hoorntjes
 des overvloeds

■ 100 g katenspek

■ 2 el zonnebloemolie

■ 1 truffel, fijngehakt

■ 2 el bieslook, fijngehakt

■ 1 el peterselie, fijngehakt

■ zout en versgemalen
 zwarte peper




Voor de
 gekaramelliseerde
 kastanjes

■ 50 g kristalsuiker

■ 50 ml wildfond

■ 100 ml room

■ 30 gepelde tamme
 kastanjes

Voor de truffel-
vinaigrette

■ 1 tl fijne mosterd

■ 2 el truffeljus

■ 2 el champagne-azijn

■ 2 el olijfolie

■ 2 el zonnebloemolie

■ 1 el hazelnootolie

■ 10 g truffel, fijngehakt

■ zout en versgemalen
 zwarte peper
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Zult

1 Snijd de nek met een koksmes in
 kleine blokjes, laat eventueel vet
 eraan zitten. Doe de blokjes vlees
 met 300 milliliter koud water in een
 pan en breng langzaam tegen de
 kook aan. Schuim goed af. Voeg de
 sjalotjes, kruidnagels, jeneverbessen,
 tijm, laurierblaadjes en knoflook toe
 en gaar ongeveer 2,5 uur op laag vuur.
 Het vlees moet zo gaar zijn dat het
 helemaal uit elkaar valt.

2 Neem het vlees uit de pan en
 verwijder de kruiden en de knoflook.
 Giet de bouillon door een zeef met
 passeerdoek. Voeg de balsamicoazijn
 aan de bouillon toe en breng tegen
 de kook aan. Week ondertussen
 de gelatine in koud water. Knijp de
 gelatine uit en roer door de bouillon.
 Laat vervolgens afkoelen.

3 Snijd alle paddenstoelen en het
 katenspek in kleine blokjes. Verhit de
 zonnebloemolie in een ruime koe-
kenpan en bak daarin de spekjes en
 paddenstoelen kort. Laat het vocht
 helemaal verdampen en laat vervol-
gens afkoelen.

4 Meng het vlees, de paddenstoelen
 met spekjes, de truffel, de kruiden en
 de lobbige gelei en breng op smaak
 met zout en peper. Stort de zult-
massa in een patévorm en laat in de
 koelkast in circa 5 uur opstijven.




Gekaramelliseerde kastanjes

5 Smelt de suiker in een pan met een
 dikke bodem. Voeg wanneer de suiker
 begint te karamelliseren de wildfond
 en de room toe. De gekleurde suiker
 zal in eerste instantie hard worden,
 maar op laag vuur en onder af en toe
 roeren smelt deze weer en wordt het
 een gladde karamelsaus.

Voeg de gepelde kastanjes toe en
 laat circa 15 minuten op laag vuur
 staan tot de kastanjes gaar zijn en de
 karamel is gebonden.

Truffelvinaigrette

6 Roer de mosterd met de truffel-
jus en de azijn glad en klop er de
 oliesoorten door. Meng er de truffel
 door en breng op smaak met zout en
 peper.

7 Snijd de zult in plakken en serveer
 met gekaramelliseerde kastanjes en
 de truffelvinaigrette.




Bereid de zult een dag van tevoren
 zodat de smaak voller wordt. Ook is
 de zult dan beter te snijden.
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WILDZWIJNRAGOUT MET
 EEKHOORNTJESBROOD EN TRUFFELPUREE




VOORBEREIDING

■ 2,5-3 uur

BEREIDING

■ 10 minuten

APPARATUUR

■ oven

■ fornuis




VOOR 6 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de ragout

■ 1 kg wildzwijnpoulet

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 2 tl Echoput-wildkruiden

■ 10 g boter

■ ½ ui, fijngehakt

■ 200 ml rode port

■ 1 l wildfond

■ 1 el fijne dijonmosterd

■ 50 g rozijnen, geweld




Voor de truffelpuree

■ 500 g kruimige
 aardappelen

■ 50 ml olijfolie

■ 50 ml warme melk

■ 1 tl truffelolie

■ 2 eidooiers

■ 10 g zomertruffel,
 fijngehakt

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

Voor de paddenstoelen

■ 200 g eekhoorntjes-
brood

■ 100 g bundel-
zwammetjes

■ 10 g boter

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ mespuntje gehakte
 knoflook

■ 1 el peterselie,
 fijngehakt




De Echoput-wild-
kruiden kunnen
 vervangen worden
 door 1 theelepel
 gedroogde, gemalen
 tijm. Dit geeft wel
 een iets andere
 smaak.
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Voor de ragout

1 Bestrooi de blokjes vlees met zout,
 peper en de Echoput-wildkruiden.
 Verhit de boter in een koeken- of
 sauteerpan en bak het vlees rondom
 bruin. Schep het vlees met de ui in
 een ruime pan met dikke bodem. Giet
 de port en de fond erbij en doe het
 deksel op de pan. Gaar in 1,5-2 uur
 langzaam op laag vuur of schuif de
 pan in de oven op 120 °C.

Roer de mosterd en rozijnen erdoor
 als het vlees gaar is. De saus dient
 licht gebonden te zijn. Mocht de saus
 niet voldoende ingekookt zijn, schep
 dan het vlees uit de saus en kook de
 saus verder in. Leg vervolgens het
 vlees weer terug in de saus.




Truffelpuree

2 Kook de aardappelen goed gaar in
 ruim water met zout. Giet af en laat
 ze even nastomen in de droge pan.
 Druk de aardappelen door een pu-
reeknijper en roer de puree glad met
 de olijfolie, melk, truffelolie, eidooier
 en truffel. Breng op smaak met zout
 en peper.

Paddenstoelen

3 Maak alle paddenstoelen schoon.
 Snijd het eekhoorntjesbrood in grove
 stukken, laat de bundelzwammetjes
 heel. Verhit de boter in een koe-
kenpan en bak de paddenstoelen
 goudbruin. Breng op smaak met zout,
 peper, knoflook en peterselie.

4 Verwarm voor serveren eventueel
 de truffelpuree en schep in een
 spuitzak met gladde spuitmond.
 Spuit een rand of een rozet op de
 voorverwarmde borden. Schep de
 ragout en de paddenstoelen erbij.
 Lekker met spruitjes of stoofpeertjes.




Kijk voor een recept van
 stoofpeertjes bij de garnituren
 van Veluwse hertenbout met
 stoofpeer, schorseneer, kastanje,
 pastinaak, aardappelconfit en jus
 met vossenbessen op p. 410.
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VELUWSE HERTENBOUT MET STOOFPEER,
 SCHORSENEER, KASTANJE, PASTINAAK,
 AARDAPPELCONFIT EN JUS MET VOSSENBESSEN




VOORBEREIDING

■ 3 uur
 + 1 nacht marineren

BEREIDING

■ 30 minuten

APPARATUUR

■ koelkast

■ fornuis

■ thermoblender

■ oven




VOOR 10 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de stoofpeer

■ 20 stoofperen
 (gieser wildeman)

■ 750 ml rode port

■ 1,5 l rode wijn

■ 500 g suiker

■ schil van 1 schoon-
geboende sinaas-
appel

■ 2 laurierblaadjes

■ 5 kruidnagels

■ 5 kaneelstokjes




Voor de hert en jus

■ 1 hertenbout

■ 200 ml olijfolie

■ ½ bol knoflook

■ 50 g wortel,
 in stukken

■ 50 g ui, in stukken

■ 50 g prei, in stukken

■ 50 g knolselderij,
 in stukken

■ 5 g verse tijm

■ 5 g verse rozemarijn

■ 200 ml rode wijn

■ 1 l kalfsfond

■ 1 laurierblaadje

■ 3 kruidnagels

■ 10 jeneverbessen

■ 50 g koude boter,
 in blokjes

■ versgemalen zwarte
 peper

■ 100 g verse vossenbessen

Voor de schorseneer

■ 1 kg schorseneren

■ 1 l melk

Voor de kastanje

■ 250 g gare en gepel-
de kastanjes

■ 250 ml kalfsjus




Voor de pastinaak

■ 1 kg pastinaak

■ 750 ml melk

■ 250 ml room

■ 100 g boter

■ zout

Voor de confit van
 aardappel

■ 2 kg aardappel

■ 1 l druivenpitolie

■ 1 sjalot

■ 2 takjes tijm

■ 2 takjes rozemarijn

■ 5 teentjes knoflook

Hertenbiefstukjes
 bakken

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 100 ml zonne-
bloemolie

■ 50 g boter

■ 1 sjalot

■ 1 teentje knoflook

■ 2 takjes tijm

■ 2 takjes rozemarijn

VERDER NODIG

■ 25 g boter

■ 2 el zonnebloemolie

■ zout
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Stoofpeer

1 Schil de stoofperen met een
 dunschiller en laat het steeltje er
 nog aan. Zet de peertjes in een
 passende kookpan en voeg de rode
 port, rode wijn, suiker, sinaasappel-
schil, laurierblaadjes, kruidnagels
 en kaneelstokjes toe. Zorg dat alles
 onderstaat en dek af met bakpapier.
 Laat de peertjes 1 nacht marineren in
 de koelkast. Gaar de stoofpeertjes in
 3 uur op laag vuur en laat ze vervol-
gens afkoelen.




Hert en jus

2 Ontbeen de hertenbout, verdeel dit
 met een uitbeenmes in verschillende
 technische delen en snijd er met
 een uitbeenmes biefstukjes van (zie
 p. 140 e.v.). Bewaar de biefstukjes tot
 gebruik in de koelkast.

3 Maak van de botten een jus (zie
 p. 224). Hak daarvoor met een hakmes
 de botten in stukken. Verhit olie in
 een braadpan en bak de stukken
 bot met de knoflook aan. Voeg de
 wortel, ui, prei, knolselderij, tijm en
 rozemarijn toe en bak even mee. Blus
 af met de rode wijn en kook in tot het
 stroperig is. Giet er koud water bij
 tot het geheel net niet onderstaat en
 vul vervolgens aan met de kalfsfond.
 Voeg het laurierblaadje, de kruid-
nagels en jeneverbessen toe. Breng
 alles aan de kook en laat 3 tot 4 uur
 trekken op laag vuur. Zeef de jus door
 een fijne zeef met passeerdoek en
 kook tot ongeveer een kwart in. Klop
 er met een garde de koude boter in
 blokjes door (monteren) en breng op
 smaak met zwarte peper.
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Schorseneer

4 Was de schorseneren goed met
 koud water zodat al het zand eraf
 is. Schil de schorseneren en snijd
 ze in gelijke stukken. Kook ze in de
 melk met een beetje zout in 8 tot
 10 minuten gaar, afhankelijk van de
 dikte.




Kastanje

5 Kook de kastanjes in de kalfsjus op
 laag vuur totdat het vocht vrijwel is
 verdampt en de kastanjes net gaar
 zijn. Schud de pan om de kastanjes
 volledig te omhullen met de in de pan
 overgebleven jus.

Pastinaak

6 Schil de pastinaak en snijd in
 stukken. Kook deze op laag vuur met
 de melk, room en boter in 15 minuten
 gaar. Zorg dat de melksuikers niet
 karamelliseren, want dit maakt de
 puree bruin en zoet. Giet af en vang
 het kookvocht op. Pureer de pasti-
naak met 150 milliliter kookvocht
 in een thermoblender en breng op
 smaak met zout.
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Confit van aardappel

7 Snijd de aardappel in dikke, ge-
lijkmatige plakken. Steek er rondjes
 uit met de uitsteekvorm. Doe de
 druivenpitolie in een koude pan en
 voeg de aardappel met sjalot, tijm,
 rozemarijn en knoflook toe. Warm
 op laag vuur langzaam op en laat
 in 20 minuten rustig garen. Haal de
 gare aardappelen uit de olie en laat
 afkoelen.

8 Verwarm de oven voor tot 155 °C.
 Bestrooi de biefstukjes met zout
 en peper. Verhit 1 eetlepel zonne-
bloemolie en 25 gram boter in een
 koekenpan en bak de biefstukjes
 aan met de sjalot, knoflook, tijm en
 rozemarijn. Gaar ze verder in de oven
 tot de gewenste gaarheid (zie p. 326).
 Neem de biefstukjes uit de oven en
 laat ze circa 15 minuten rusten in
 aluminiumfolie.




9 Bak ondertussen de aardappelen en
 schorseneren goudbruin in 1 eetlepel
 zonnebloemolie en bestrooi met
 zout. Verwarm de peertjes en de
 kastanjes opnieuw in hun vocht.
 Verwarm de pastinaakpuree in een
 pannetje. Verwarm de hertenjus met
 de vossenbessen.

10 Snijd de biefstukjes in plakken en
 leg ze op voorverwarmde borden. Leg
 de aardappelen, schorseneren, peer,
 kastanjes en pastinaakpuree erbij.
 Maak het af met de hertenjus.
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RUG VAN VELUWS DAMHERT MET SPITSKOOL,
 KNOLSELDERIJ, EEKHOORNTJESBROOD
 EN GROENE PEPERJUS




VOORBEREIDING

■ 5 uur

BEREIDING

■ 30 minuten

APPARATUUR

■ koelkast

■ fornuis

■ vacumeermachine

■ Roner

■ thermoblender

■ vriezer

■ frituur

■ oven




VOOR 10 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor het damhert
 en de jus

■ rug van 1 damhert

■ 200 ml olijfolie

■ ½ bol knoflook

■ 50 g wortel, in stukken

■ 50 g ui, in stukken

■ 50 g prei, in stukken

■ 50 g knolselderij,
 in stukken

■ 5 g verse tijm

■ 5 g verse rozemarijn

■ 200 ml rode wijn

■ 1 l kalfsfond

■ 1 laurierblaadje

■ 3 kruidnagels

■ 10 jeneverbessen

■ 50 g koude boter,
 in blokjes

■ versgemalen zwarte
 peper

■ 1 tl groene pepertjes

Voor de spitskool

■ 1 spitskool

■ 250 g boter

■ zout en versgemalen
 zwarte peper




Voor de knolselderij

■ 1 knolselderij, geschild

■ 125 g boter

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

Voor het eekhoorntjes-
brood

■ 1 kg eekhoorntjesbrood

■ 50 g boter

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 50 g bieslook, fijnge-
sneden

Voor de Dauphine-
aardappel

■ 700 g kruimige
 aardappelen

■ 100 ml water

■ 75 g boter, gesmolten

■ 75 g bloem

■ 2 eieren

■ zout

VERDER NODIG

■ 35 g boter

■ 2 el zonnebloemolie
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Damhert en jus

1 Snijd met een uitbeenmes de filet
 van de rug van het hert (zie p. 156).
 Bewaar de rug tot gebruik in de
 koelkast. Maak van het karkas een
 jus (zie p. 224). Hak daarvoor met een
 hakmes het karkas in stukken. Verhit
 olijfolie in een braadpan en bak de
 stukken karkas met de knoflook aan.
 Voeg de wortel, ui, prei, knolselderij,
 tijm en rozemarijn toe en bak even
 mee. Blus af met de rode wijn en
 voeg koud water toe tot het geheel
 net niet onderstaat. Vul bij met de
 fond tot alles onderstaat. Voeg het
 laurierblaadje, de kruidnagels en
 jeneverbessen toe. Breng alles aan
 de kook en laat 3 tot 4 uur trekken
 op laag vuur. Giet de bouillon door
 een fijne zeef met passeerdoek en
 kook tot ongeveer een kwart in. Klop
 er met een garde de koude boter in
 blokjes door (monteren) en breng op
 smaak met zwarte peper.




Spitskool

2 Verwijder de buitenste bladeren
 van de spitskool, bewaar de mooie
 bladeren. Kook de mooie bladeren
 kort in water met zout. Laat ze
 afkoelen in ijswater (blancheren) en
 droog ze tussen 2 keukendoeken.
 Snijd het binnenste van de kool in
 fijne, gelijkmatige reepjes (julienne)
 en stoof ze in de boter in 5 minuten
 gaar. Breng op smaak met zout en
 zwarte peper. Leg een stuk plastic-
folie op het werkblad. Bedek deze
 met de bladeren. Verdeel hierop de
 gestoofde kool. Rol de bladeren strak
 op tot een cannelloni (een rolletje)
 en vouw de folie eromheen. Leg tot
 gebruik in de koelkast.
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Knolselderij

3 Schil de knolselderij en snijd in
 gelijke plakken van 3 millimeter. Houd
 1 plak apart. Doe de rest met de boter
 in een vacuümzak en gaar 60 minuten
 in de Roner op 85 °C. Een alternatief
 voor de Roner staat op p. 288. Pureer
 de warme knolselderij in een ther-
moblender en breng op smaak met
 zout en zwarte peper. Steek met een
 uitsteekvorm rondjes uit de achter-
gehouden plak knolselderij. Kook de
 rondjes kort in kokend water met
 zout en laat ze afkoelen in ijswater
 (blancheren).




Eekhoorntjesbrood

4 Maak het eekhoorntjesbrood
 schoon met een borsteltje en snijd ze
 in stukken. Houd een handje eek-
hoorntjesbrood achter. Verhit boter
 in een koekenpan en bak de rest
 van het eekhoorntjesbrood met de
 gesnipperde sjalot in 5 minuten gaar.
 Pureer het mengsel in een thermo-
blender en breng de paddenstoelen-
puree op smaak met zout en zwarte
 peper.
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Dauphine-aardappel

5 Schil de aardappelen en kook in
 20 minuten gaar in water met wat
 zout. Giet af en laat ze droogstomen.
 Pureer de aardappelen met een pu-
reeknijper en druk door een fijne zeef.
 Druk de aardappelpuree vervolgens
 nog een keer door een fijne zeef voor
 een fluweelzachte puree.

6 Verhit in een pan het water met de
 boter. Voeg de bloem toe en roer met
 een houten lepel tot het een deegbal
 wordt die loskomt van de pan. Haal
 de pan van het vuur en roer met een
 garde een voor een de eieren erdoor.
 Meng de aardappelpuree door het
 beslag en breng op smaak met zout.
 Schep het Dauphine-beslag in een
 spuitzak met een klein glad spuit-
mondje en spuit een dunne laag op de
 wanden van de siliconen bakvorm met
 halve bollen. Laat aanvriezen.

7 Houd wat van de knolselderijpuree
 en paddenstoelenpuree achter. Meng
 gelijke delen van de rest van de
 knolselderij- en paddenstoelenpuree.
 Schep dit in een spuitzak met een klein
 glad spuitmondje en vul hiermee de
 binnenkant van het Dauphine-beslag.
 Zet de vorm opnieuw 15 minuten in de
 vriezer. Dek de bovenkant af met een
 laag Dauphine-beslag en vries ze weer
 in, tot ze goed zijn bevroren. Haal de
 Dauphines, als ze goed zijn ingevroren,
 uit de vorm en bewaar in de vriezer.




8 Verhit 25 gram boter en 1 eetlepel
 zonnebloemolie boter in een
 braadpan en braad de hertenrug en
 hertenfilet tot de gewenste gaarheid.
 Laat het vlees circa 15 minuten rusten
 in aluminiumfolie.

9 Verwarm de oven voor tot 150 °C.
 Haal de spitskoolcannelloni uit de
 folie, snijd in plakken van 4 centime-
ter en leg op een bakplaat. Plaats
 de bakplaat in het midden van de
 oven en verwarm de cannelloni in
 8 minuten. Verwarm in aparte pannen
 de overgehouden knolselderij- en
 paddenstoelenpuree.

10 Verhit de frituur tot 180 °C en
 frituur de Dauphines in 4 minuten
 goudgeel en gaar.

11 Verhit een koekenpan met 10 gram
 boter en 1 eetlepel olie en bak het
 eekhoorntjesbrood met de knolselde-
rijplakjes goudbruin. Breng op smaak
 met zout, peper en bieslook.

12 Verwarm de hertenjus en voeg de
 groene pepers toe. Snijd het vlees
 met een trancheermes in plakjes.
 Schep wat van de beide pureesoorten
 op de voorverwarmde borden. Leg de
 plakjes vlees erbij, het eekhoorntjes-
brood, de spitskoolcannelloni en
 Dauphines. Maak het af met de
 groene peperjus.
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VELUWSE REERUG MET KERSEN, AMANDEL,
 ZOMERPOSTELEIN EN CANTHARELLEN




VOORBEREIDING

■ 120 minuten + 10 uur uitlekken

BEREIDING

■ 25 minuten

APPARATUUR

■ keukenmachine

■ koelkast

■ oven

■ fornuis




VOOR 8 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de posteleincrème

■ 100 g postelein

■ 500 ml halfvolle yoghurt

Voor de granola

■ 100 g honing

■ 50 g havervlokken

■ 50 g lijnzaad

■ 50 g rozijnen

■ 50 g blanke amandelen

■ 100 ml appelsap




Voor het ree en de jus

■ 1 reerug (van de Veluwe)

■ 200 ml olijfolie

■ ½ bol knoflook

■ 50 g wortel, in stukken

■ 50 g ui, in stukken

■ 50 g prei, in stukken

■ 50 g knolselderij,
 in stukken

■ 5 g verse tijm

■ 5 g verse rozemarijn

■ 200 ml rode wijn

■ 1 lkalfsfond

■ 1 laurierblaadje

■ 3 kruidnagels

■ 10 jeneverbessen

■ 50 g koude boter,
 in blokjes

■ versgemalen zwarte
 peper

VERDER NODIG

■ 100 g verse amandelen

■ 100 g zwarte kersen

■ 100 g cantharellen

■ 50 g eiwit

■ 150 g amandelpoeder

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 30 ml zonnebloemolie

■ 10 g boter

■ 1 sjalot, gesnipperd
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Posteleincrème

1 Houd wat mooie blaadjes van de
 postelein achter. Pureer de rest van
 de postelein met de yoghurt in de
 keukenmachine. Schep het mengsel
 in een passeerdoek in een zeef en
 hang de zeef in een kom. Laat 10 uur
 uitlekken in de koelkast.




Granola

2 Verwarm de oven voor tot 180 °C.
 Meng de honing, havervlokken,
 lijnzaad, rozijnen, amandelen en het
 appelsap. Verdeel het over een met
 bakpapier beklede bakplaat en droog
 het in de oven 15-20 minuten tot de
 granola mooi bruin en krokant is.
 Bewaar luchtdicht afgesloten.
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Ree en jus

3 Snijd met een uitbeenmes de filet van
 de rug van het ree (zie p. 156). Bewaar
 de filet tot gebruik in de koelkast.

Maak van het karkas een jus (zie p. 224).
 Hak daarvoor met een hakmes het
 karkas in stukken. Verhit de olijfolie in
 een pan en bak de stukken karkas met
 de knoflook aan. Voeg de wortel, ui,
 prei, knolselderij, tijm en rozemarijn toe
 en bak even mee. Blus af met de rode
 wijn en laat inkoken tot deze stroperig
 is. Voeg koud water toe tot alles net
 niet onderstaat en vul aan met de fond.
 Voeg het laurierblaadje, de kruidnagels
 en jeneverbessen toe. Breng alles aan
 de kook en laat 3 tot 4 uur trekken
 op laag vuur. Zeef de bouillon en laat
 tot ongeveer een kwart inkoken. Klop
 er met een garde de koude boter in
 blokjes door (monteren) en breng op
 smaak met zwarte peper.

4 Snijd de zachte bast en het vrucht-
vlees van de verse amandelen en
 ontvel de amandelpitten.

5 Snijd voorzichtig de kersen doormid-
den en laat het steeltje eraan zitten.
 Haal de pit uit de kers.

6 Maak de cantharellen schoon met
 een borsteltje, maak ze verder schoon
 in eerst warm en daarna steenkoud
 water, droog ze in een slacentrifuge en
 leg ze tussen 2 keukendoeken.




7 Verwarm de oven voor tot 155 °C.
 Bestrijk de reefilet met een kwastje
 alleen aan de bovenkant met eiwit.
 Strooi het amandelpoeder op een
 bord en paneer de kant met het
 eiwit in het amandelpoeder. Bestrooi
 met zout en peper. Verhit 1 eetlepel
 zonnebloemolie in een braadpan en
 bak de reefilet op laag vuur. Bak op de
 amandelkorst totdat deze mooi bruin
 en krokant wordt. Draai om en bak
 kort de onderkant bruin. Gaar de filet
 5 minuten in de oven en laat daarna
 15 minuten rusten in aluminiumfolie.

8 Schep de posteleincrème in een
 spuitzak met een klein glad spuit-
mondje. Spuit het in het pitgedeelte
 van de kersenhelften.

9 Verhit 1 eetlepel zonnebloemolie
 en 10 gram boter in een koekenpan
 en bak de cantharellen met wat
 gesnipperde sjalot 5 minuten. Breng
 op smaak met zout en peper.

10 Leg de garnituren dakpansge-
wijs op voorverwarmde borden; de
 granola, amandelen, kersen met
 posteleincrème en cantharellen. Leg
 de achtergehouden blaadjes poste-
lein erop. Snijd de reefilet in 4 gelijke
 delen met een trancheermes en leg
 deze naast het garnituur. Giet als
 laatste de reejus erover.
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MOEFLON À LA PROVENÇALE MET ARTISJOK,
 AUBERGINE, TOMAAT, COURGETTE
 EN JUS MET OLIJF EN BASILICUM




VOORBEREIDING

■ 3 uur

BEREIDING

■ 30 minuten

APPARATUUR

■ koelkast

■ fornuis

■ thermoblender




VOOR 8 PERSONEN

INGREDIËNTEN

Voor de moeflon
 en basilicumjus

■ 1 moeflonrug

■ 200 ml olijfolie

■ ½ bol knoflook

■ 50 g wortel,
 in stukken

■ 50 g ui, in stukken

■ 50 g prei, in stukken

■ 50 g knolselderij,
 in stukken

■ 5 g verse tijm

■ 5 g verse rozemarijn

■ 200 ml rode wijn

■ 1 l kalfsfond

■ 50 g koude boter,
 in blokjes

■ 50 g basilicum

■ versgemalen zwarte
 peper

Voor de gekonfijte
 mini-aubergines

■ 6 mini-aubergines

■ 25 g zeezout

■ 1 l water

■ 50 ml azijn

■ 2 teentjes knoflook

■ 1 takje tijm

■ 1 takje rozemarijn

■ 4 cm citroenschil

■ 500 ml olijfolie




Voor de artisjokken-
puree

■ klontje boter

■ 10 diepvries-
artisjokbodems

■ ½ appel

■ ½ ui

■ 1 laurierblaadje

■ 2 takjes tijm

■ 2 takjes rozemarijn

■ sap van 1 citroen

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

Voor de mini-
artisjokharten

■ 8 mini-artisjokharten

■ 1 el olijfolie

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ ½ bol knoflook

■ 2 takjes tijm

■ 2 takjes rozemarijn
 fijn zeezout en
 versgemalen zwarte
 peper

■ 100 ml witte wijn




Voor de aubergine-
kaviaar

■ 4 aubergines

■ sap van 1 citroen

■ zout

■ 100 ml olijfolie

■ ½ bol knoflook

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

Voor de sofrito

■ 8 tomaten

■ 100 ml olijfolie

■ 1 sjalot, gesnipperd

■ 1 teentje knoflook,
 fijngehakt

■ 20 ml wittewijnazijn

■ fijn zeezout en
 versgemalen zwarte
 peper

VERDER NODIG

■ 1 courgette

■ 25 g boter

■ 1 el zonnebloemolie

■ zout en versgemalen
 zwarte peper

■ 1 tl gedroogde
 Provençaalse kruiden

■ 4 blaadjes basilicum

■ 4 Kalamata-olijven,
 fijngesneden



422              RECEPTEN    GEWERVELDEN     MOEFLON














Moeflon en basilicumjus

1 Snijd met een uitbeenmes de
 haasjes en filet van de rug van de
 moeflonbout. Bewaar de haasjes en
 filet tot gebruik in de koelkast. Maak
 van het karkas een jus (zie p. 224).
 Hak daarvoor met een hakmes het
 karkas in stukken. Verhit de olijfolie
 in een braadpan en bak de stukken
 karkas met de knoflook aan. Voeg
 de wortel, ui, prei, knolselderij, tijm
 en rozemarijn toe en bak even mee.
 Voeg koud water toe tot alles net niet
 onderstaat. Vul aan met de basisfond
 tot alles onderstaat en laat 3 tot 4 uur
 trekken op laag vuur. Giet de bouillon
 door een fijne zeef met passeerdoek
 en kook tot ongeveer een kwart in.
 Klop er met een garde de koude
 boter in blokjes door (monteren).
 Laat het basilicum in zijn geheel 10
 minuten meetrekken en haal daarna
 eruit. Breng de basilicumjus op smaak
 met zwarte peper.




Gekonfijte mini-aubergines

2 Snijd de mini-aubergines in kwarten
 en bestrooi ze met zeezout. Laat
 ze 2 uur marineren in de koelkast.
 Breng in een kookpan het water
 met de azijn aan de kook en leg de
 aubergine erin. Gaar ze in 10 minuten,
 houd het water tegen de kook aan.
 Laat de aubergines uitlekken in een
 zeef. Doe ze in een weckpot met de
 teentjes knoflook, tijm, rozemarijn en
 citroenschil. Giet er olijfolie bij tot de
 weckpot vol is en sluit goed.



424              RECEPTEN    GEWERVELDEN     MOEFLON








Artisjokkenpuree

3 Verhit in een pan met dikke bodem
 het klontje boter en bak de artisjok-
bodems, appel en ui. Voeg het laurier-
blaadje, de tijm en rozemarijn toe. Blus
 af met het citroensap. Voeg water toe
 tot alles onderstaat, breng aan de kook
 en zet het vuur hoog zodat de artisjok
 en appel zo snel mogelijk gaar zijn.
 Giet af en draai van de gare artisjok,
 appel en ui een gladde puree in de
 thermoblender en breng de artisjok-
kenpuree op smaak met zout en zwarte
 peper.




Mini-artisjokharten

4 Snijd van de mini-artisjokharten het
 bovenste gedeelte van de bladeren
 en het kontje van de steel af. Verhit
 de olijfolie in een kookpan en fruit op
 hoog vuur de sjalot, knoflook, tijm,
 rozemarijn en artisjokken. Breng op
 smaak met fijn zeezout en zwarte
 peper. Blus af met de witte wijn en
 voeg water toe tot de artisjokken net
 onderstaan. Breng aan de kook en
 kook ze op hoog vuur in 10 minuten
 gaar. Giet ze af en laat iets afkoelen.

Schraap met een keukenmesje de
 steel van de artisjok helemaal schoon
 zodat er geen blaadjes of uitsteeksels
 meer aan zitten. Schraap vervolgens
 de buitenste bladeren van de bodem
 tot deze ook schoon is. Je houdt nu
 een stengel met schone artisjokken-
bodem over.
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Auberginekaviaar

5 Schil de aubergine, snijd overlangs
 in kwarten en snijd het binnenste
 vruchtvlees met de zaadjes eruit.
 Snijd de rest van het vruchtvlees
 in plakken en vervolgens in heel
 kleine stukjes van gelijke grootte
 (kleine brunoise). Kook de aubergine
 5 minuten in 2 liter kokend water met
 citroensap en zout. Laat ze afkoelen
 in ijswater (blancheren) en vervol-
gens uitlekken. Knijp het eventueel
 overgebleven vocht eruit.




Verhit olijfolie in een pan met dikke
 bodem en bak onder voortdurend
 roeren de aubergine met de halve
 knoflookbol. Laat de teentjes aan
 de bodem van de knoflookbol zitten
 zodat ze netjes bij elkaar blijven
 en zich niet door de hele kaviaar
 verspreiden. Roer tot al het vocht is
 verdampt. Haal de knoflook eruit en
 breng de auberginekaviaar op smaak
 met zout en zwarte peper.
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Sofrito

6 Kruis de tomaten aan de onderkant
 in. Dompel ze een halve minuut in
 kokendheet water en spoel ze vervol-
gens in ijskoud water. Ontvel ze, snijd
 ze doormidden, haal de zaadjes eruit
 en snijd het vruchtvlees in kleine
 stukjes van gelijke grootte (brunoise).
 Verhit olijfolie in een koekenpan en
 fruit de sjalot met de knoflook op
 matig vuur. Voeg de tomaatstukjes
 toe en bak ze op laag vuur totdat het
 vocht is verdampt. Breng op smaak
 met wittewijnazijn, fijn zeezout en
 zwarte peper.

7 Snijd de courgette in plakjes. Steek
 er rondjes uit met een uitsteekvorm,
 die iets kleiner is dan de doorsnede
 van de courgette. Zorg dat er geen
 schil aan zit.

8 Verhit de boter en zonnebloemolie
 in een braadpan en braad de haasjes
 en de filet van de moeflon tot de
 gewenste gaarheid. Laat het vlees
 circa 15 minuten rusten onder alumi-
niumfolie.




9 Verwarm de artisjokkenpuree,
 auberginekaviaar en de tomaatstuk-
jes in aparte pannetjes. Schep van elk
 garnituur een ovaalvormig bolletje
 (quenelle) met een lepel op voorver-
warmde borden.

10 Bak de mini-artisjokken, mini-
aubergines en courgetterondjes in
 een koekenpan. Breng op smaak met
 zout, zwarte peper en Provençaalse
 kruiden en leg naast de quenelle op
 de borden.

11 Snijd de blaadjes basilicum in
 reepjes (chiffonade). Verwarm de
 basilicumjus en roer de Kalamata-
olijven en reepjes basilicum erdoor.

12 Snijd met een trancheermes het
 vlees in plakjes, leg op de borden
 erbij en maak het af met de basili-
cum-olijvenjus.
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WILDGERECHTEN SIEREN VAAK DE TAFEL BIJ FEESTELIJKE GELEGENHEDEN. MEESTAL
 ZIJN DAT OOK DE MOMENTEN VOOR EEN GOED GLAS WIJN OF EEN ANDERE DRANK OM
 DE FEESTVREUGDE TE VERHOGEN. DAAROM BESTEDEN WE OOK GRAAG AANDACHT AAN
 WAT JE BIJ WILDGERECHTEN KUNT DRINKEN. ER ZIJN VEEL MEER MOGELIJKHEDEN DAN
 DE TRADITIONELE WILDWIJNEN. HET IS ZELFS MAAR DE VRAAG OF DIE WEL BESTAAN.
 EIGENLIJK BEPAAL JE ZELF OF EEN WIJN GOED PAST OF NIET, DOOR SAUZEN, GARNITUREN
 EN BEREIDINGSTECHNIEKEN AF TE STEMMEN OP WAT JE GAAT DRINKEN. DAT IS MINDER
 INGEWIKKELD DAN JE DENKT. HET IS TOCH NIET ZO MOEILIJK OM GEEN SUIKER TE
 GEBRUIKEN ALS JE WEET DAT VEEL RODE WIJNEN DAAR SCHRAAL VAN WORDEN?

DE GROOTSTE UITDAGING IS OM VRIJ TE DENKEN. ALS JE DAT DOET, MAAK JE MISSCHIEN
 WEL HEEL ANDERE KEUZES. JE ZULT WELLICHT OOIT ERVAREN HOE MOOI EEN RIJPE DUITSE
 RIESLING BIJ WILDRAGOUT SMAAKT. NIET OMDAT HET MOET, MAAR OMDAT HET KAN.










WIJN EN WILD
 WITTE EN RODE WIJN
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WILDWIJNEN




In het najaar kun je er zeker van zijn
 dat je in folders en reclames het
 woord ‘wildwijnen’ tegenkomt. Men
 suggereert dat het wijnen zijn die
 altijd bij wild passen. Het is echter
 de vraag of zulke wijnen wel bestaan.
 Volgens mij niet. Ik zal uitleggen
 waarom. Het gaat al fout bij de basis.
 De ‘wildwijnen’ zijn steevast rood,
 vol en krachtig. Men denkt dus dat
 alle wildgerechten een soortgelijk
 smaakprofiel hebben. Witte wijn bij
 wild? Uitgesloten! zegt men. Maar
 een lichtgebakken fazantenfilet met
 zuurkool smaakt toch anders dan
 een wildzwijnragout met rozijnen? In
 beide gevallen ken ik witte wijnen die
 er prachtig bij passen. En als er geen
 wijn voorhanden is, zijn er nog andere
 geschikte dranken, met name bier.




Je kunt eigenlijk niet in algemeen-
heden spreken als het erom gaat of
 een wijn bij een gerecht past of niet.
 Het gaat om de samenstelling van
 het gerecht. Vaak heeft een saus,
 garnituur of bereiding meer invloed
 op de combinatie dan het hoofdingre-
diënt. En – hoe vreemd dat ook lijkt
 – dat geldt ook voor de kleur van de
 wijn. Misschien zijn er uiteindelijk wel
 meer witte dan rode wijnen die bij
 wild passen. Dat geldt vooral als het
 gerecht iets zoetigs heeft. De meeste
 rode wijnen kunnen daar slecht
 tegen.

De nieuwe smaakleer heeft zich in
 de laatste 25 jaar goed ontwikkeld.
 Er is veel meer bekend over de
 gastronomische beginselen die het
 lekker vinden van eten en drinken
 bepalen.

In Het Nieuwe Proefboek lees je daar
 veel meer over. Hier lichten we alvast
 een tipje van de sluier op met een
 aantal bruikbare tips.
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GEWOON DOEN




Het begint met gewoon doen. De
 klemtoon kan zowel op het eerste als
 op het tweede woord gelegd worden.
 Gastronomie heeft een reputatie van
 ingewikkeldheid en deftigdoenerij.
 Waarom? Het werpt alleen drempels
 op die het genieten van wijnen en
 gerechten in de weg staan. De smaak
 van wijnen beschrijven we liever net
 zoals gerechten. Dat is een enorme
 stap in de goede richting die de keuze
 vergemakkelijkt.




Wijnen zijn te karakteriseren op basis
 van hun mondgevoel en smaakrijk-
dom. De moderne richtlijnen voor het
 combineren van wijnen en gerechten
 luiden als volgt:

■ Zoek naar overeenkomsten in het
 smaakprofiel van wijnen en gerech-
ten.

■ Ga van een lage smaakrijkdom naar
 een hoge smaakrijkdom.

■ Ga van fris naar rijp.
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PRAKTISCHE TIPS EN AANDACHTSPUNTEN




De kleur van de wijn
 maakt in principe niet uit

De smaak van wijn wordt niet zozeer
 bepaald door kleur, druivenras,
 herkomst of kwaliteitsklasse. Rode
 en witte wijnen zijn dus veel uitwis-
selbaarder dan veel mensen denken.
 Sterker nog: als je de kleur van een
 wijn niet weet of kunt zien, dan is het
 bij veel wijnen heel moeilijk om met
 zekerheid de kleur te bepalen. Witte
 wijnen kunnen dus goed bij rood vlees
 geserveerd worden en rode wijnen
 kunnen ook uitstekend bij vis passen.
 Niet de kleur, maar het smaakprofiel
 bepaalt wat de mogelijkheden zijn aan
 tafel.

Een belangrijke factor is het zogehe-
ten mondgevoel. We onderscheiden
 ‘strak’ en ‘filmend’. Strak is samentrek-
kend door de azijn in een frisse salade
 of droog, zoals bijvoorbeeld doorbak-
ken vlees. Filmend is smeuïg en vol;
 er blijft een laagje in de mond achter.
 Dat kan komen door vet of suiker en
 ook door gelatine dat je krijgt door
 ‘werkvlees’ lang te laten sudderen.




Rode wijnen zijn bijna altijd strak,
 wat meestal komt door de tannine.
 Tannine (of looizuur) maakt het
 speeksel droog en rul. De binnenkant
 van je tanden en eigenlijk van je
 mond, voelt ruw aan. Strakke wijnen
 komen zelden goed uit de verf bij
 filmende gerechten. Ja, je leest
 het goed: veel rode wijnen hebben
 moeite met stoofschotels en zoete
 garnituren. Witte wijnen doen het
 vaak beter, vooral kwaliteitswijnen
 van de riesling- of de chardonnay-
druif. De wat harde rode wijnen met
 tannine komen daarentegen het best
 tot hun recht met gebraad. Dat laat
 ook zien dat niet het dier, maar de
 bereiding bepalend is. Bij gebraden
 reerug drink je een klassieke rode
 wijn (bijvoorbeeld uit Bordeaux,
 Toscane, Piemonte of Rioja), het liefst
 een van niveau. En als hij nog wat
 jong is, dan is dat geen probleem: de
 braadkorst zorgt ervoor dat de wijn
 zachter overkomt. Bij een zachte,
 smeuïge (filmende) ragout van ree
 passen die wijnen veel minder goed,
 maar een volle witte wijn des te
 beter.
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Gerecht afstemmen op wijn,
 niet andersom

De meeste mensen kiezen eerst het
 gerecht en zoeken dan naar een bijpas-
sende wijn. Dat is de moeilijke weg. Het
 is veel gemakkelijker om het gerecht
 af te stemmen op de wijn. De wijn is
 immers een kant-en-klaarproduct.
 Aan het gerecht kun je nog van alles
 veranderen. Proef daarom voor je het
 gerecht afmaakt eerst de wijn. Bepaal
 het smaakprofiel en beslis dan hoe je
 het gerecht afmaakt. Zoek naar een
 goede balans tussen mondgevoel en
 smaakrijkdom. Een aantal voorbeelden:

■ De saus is het meest geschikt om het
 mondgevoel mee te beïnvloeden. Dik-
ker en romiger betekent filmender;
 dunner betekent minder filmend. Een
 toevoeging van zuur of een scheutje
 wijn doet vaak wonderen.

■ Kruiden zijn heel geschikt om het
 smaaktype te beïnvloeden. Gebruik
 bij een wijn met een duidelijke hout-
rijping rijpe kruiden zoals tijm of roze-
marijn of specerijen zoals kruidnagel,
 nootmuskaat of iets vanille-achtigs.

■ Met kooktechnieken beïnvloed je
 vooral de smaakrijkdom.

■ Met zout verhoog je vooral het smaak-
gehalte. Alleen al door met de hoeveel-
heid zout te variëren, kun je soms een
 gerecht-wijncombinatie verbeteren.




■ Let op zuur. Een wijn met een
 behoorlijk hoog zuurgehalte
 vraagt de nodige aandacht in het
 combineren. Het gerecht moet
 dan wel wat zuur hebben, maar
 zeker niet te veel. Het zuur van
 het gerecht kan het zuur van de
 wijn onaangenaam gaan verster-
ken. Het is belangrijk om hierin
 een perfecte balans te vinden.

■ Let op zoet. Veel moderne wij-
nen hebben een klein restzoet
 van hoogstens enkele grammen
 per liter. Je proeft dat zoet niet
 of nauwelijks, maar het geeft
 de wijn wel een zekere volheid.
 Aan tafel kan dat goed van pas
 komen bij gerechten die ook
 wat filmend zijn. Naarmate het
 zoetgehalte in een wijn hoger
 en dus duidelijk te proeven is, is
 het belangrijk dat het gerecht
 ongeveer even zoet is. Dat geldt
 zeker ook voor de echt zoete
 wijnen in combinatie met nage-
rechten. Ook het samenspel met
 de zogenoemde dessertwijnen
 is zeker niet vanzelfsprekend.
 Wijnen en gerechten moeten
 ongeveer even zoet zijn om
 plezierig met elkaar te combine-
ren. Als het dessert zoeter is dan
 de wijn, dan zal deze schraal en
 zurig overkomen.
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PASSENDE COMBINATIES




Het is een misverstand dat wijnen
 worden gemaakt om te drinken bij het
 eten. Het gebruik van wijnen bij de
 maaltijd is traditioneel zwaar gesti-
muleerd door twee landen met een
 belangrijke eetcultuur, Frankrijk en
 Italië. Landen die ook beschikken over
 een reusachtig oppervlak aan drui-
venstokken. De oorsprong van deze
 wijngaarden ligt echter niet in de gas-
tronomie, maar in de omstandigheid
 dat Romeinse soldaten die Europa
 veroverden gezond en tevreden (let
 op de volgorde!) gehouden moesten
 worden. Gastronomen hebben er later
 een cultuur omheen gebouwd die
 tegenwoordig veel aandacht krijgt.
 Zoveel, dat men het gevoel krijgt dat
 het een vorm van blasfemie is om
 wijnen te drinken zonder er iets bij te
 eten. Het omgekeerde is waar: veel
 wijnen zijn juist het lekkerst wanneer
 ze gedronken worden zonder concur-
rentie van gerechten.




Denk nu niet dat ik van mijn gastro-
nomische geloof val. Als er wijn aan
 tafel wordt geschonken dan vind ik
 dat deze goed bij het gerecht moet
 passen. In die context ben ik tevreden
 als wijn en gerecht hun smaak en
 karakter behouden; met andere
 woorden, dat beide goed proefbaar
 blijven. In het ideale geval is er een
 aromatische aansluiting. Negatieve
 reacties ontstaan als mondgevoel
 en/of smaakrijkdom niet aansluiten.
 Als het mondgevoel niet klopt dan
 ontstaat vaak schraalheid in smaak.
 Als de smaakrijkdom niet klopt dan
 is er sprake van dominantie: de wijn
 of het gerecht worden niet meer
 geproefd.
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Er zijn mensen die vinden dat het
 doel van gastronomie moet zijn
 dat wijnen en gerechten elkaar
 verbeteren. Dat vind ik een vreemd
 uitgangspunt. Het suggereert
 bijvoorbeeld dat koks hun werk niet
 goed genoeg gedaan hebben. Als
 een wijn een gerecht kan verbeteren,
 waarom kan de kok dat dan niet? Er
 is een uitzondering: het maskeren
 van fouten. Als een wijn een gerecht
 verbetert, dan is de kans groot dat er
 een fout in het gerecht gemaskeerd




wordt. De wijn brengt iets in wat
 het gerecht mist. Het omgekeerde
 geval bestaat ook. Bijvoorbeeld:
 een nog jonge, gesloten, dus harde
 en tannineuze rode wijn kan bij
 een stevig gebraad van rood vlees,
 zonder saus, zijn harde kant verlie-
zen en veel smakelijker, ronder en
 fruitiger overkomen. Het gerecht
 corrigeert dan de fout van de jeugd
 in de wijn. Je kunt ook zeggen: de
 fout van de gebruiker om hem te
 jong te drinken.
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SYNTHESE




Het vinden van goede combinaties
 vereist kennis, inzicht en aandacht.
 In restaurants komt daar de compli-
cerende factor van communicatie bij.
 Gastheren/-vrouwen moeten goede
 adviezen geven en dienen daarom de
 wijnen en gerechten van de keuken
 goed te kennen. Zij moeten de wensen
 van gasten vertalen in passende
 smaken. Vakmensen kunnen dat. Zoals
 laatst een sommelier in Duitsland die
 de opdracht kreeg om alleen rieslings
 uit de Moezel te schenken bij een
 menu inclusief een aantal wildgerech-
ten. Hij slaagde daarin wonderwel.
 Sommige wijnen werden pas smakelijk
 bij ‘hun’ gerecht. Wijnfouten werden
 door passende gerechten gemas-
keerd.




Eenieder heeft (hopelijk) ook weleens
 meegemaakt dat wijn én gerecht
 elkaar nog mooier en smakelijker
 maken. De perfecte synthese, beide
 worden beter, ‘1 plus 1 is 3’.
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WIJNEN EN GERECHTEN




Het combineren van wijnen en
 gerechten vereist een zekere nauw-
keurigheid. Vooral als een bepaalde
 combinatie vaker herhaald wordt.
 Kleine verschillen kunnen een grote
 invloed hebben. Als er aan een
 gerecht bijvoorbeeld wat meer zout
 wordt toegevoegd, gaat het smaakge-
halte omhoog. Dat kan net de balans
 met de wijn verstoren. De hoeveelheid
 suiker in een gerecht kijkt ook nogal
 nauw. De meeste wijnen zijn droog
 en reageren doorgaans niet goed
 op zoete elementen op een bord. Zo
 gauw je iets zoets gebruikt, moet de
 wijn eigenlijk ook wat zoet hebben.
 Het suikergehalte van wijn en gerecht
 moet ongeveer gelijk zijn. Als het
 gerecht zoeter is dan de wijn, dan
 komt zelfs een zoete wijn zuur over.
 Het vinden van de juiste zoetbalans is
 de grote uitdaging tijdens de selectie
 van een wijn bij een nagerecht. En –
 eenmaal gevonden – moet de hoeveel-
heid suiker altijd gelijk blijven. Koken
 met snufjes zout en suiker kan eigen-
lijk niet. Exactheid betekent afwegen,
 ook zaken zoals zout. Als je als kok de
 gewoonte hebt tussendoor steeds te
 proeven, dan raken de smaakpapil-
len verzadigd. Je proeft minder. Het
 gevaar bestaat dan dat je meer zout
 gaat toevoegen dan eigenlijk wense-
lijk is. Cruciale hoeveelheden moeten




afgewogen worden. Een heel ander
 voorbeeld maakt duidelijk dat er nog
 meer factoren in het spel zijn. Voor
 een perslunch was er een gerecht
 gepland waarin aardappel verwerkt
 was. In de voorbereiding was er een
 wijn bij uitgekozen die wonderwel
 paste. Bij de lunch zelf paste de wijn
 echter niet. Er was een ander aard-
appelras gebruikt; een vastkokend
 ras dat duidelijk minder kruimig was.
 Daardoor veranderde het mondge-
voel van het gerecht, en daarmee de
 goede combinatie met de wijn.

Gastronomie is een vak. De moderne
 smaakleer vereist een andere kijk. We
 zijn heel lang gewend geweest om te
 denken vanuit traditie en gewoontes.
 In veel gevallen blijken er veel meer
 mogelijkheden te zijn. Sommige
 tradities blijven in stand, terwijl de
 omstandigheden al lang veranderd
 zijn. Je komt daar achter door vrij te
 denken, gewoon te proeven en te
 vertrouwen op je eigen gevoel. Gas-
tronomie veronderstelt dat je weet
 waarmee je bezig bent. Het is een en
 al kennis.
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OVER DE AUTEUR




Lekker is geen toeval

In de bossen van Paleis Het Loo huist
 restaurant De Echoput, midden in het
 grootste wildgebied van Nederland.
 Dichter bij de bron kan nauwelijks;
 vrijwel het hele jaar staat er vers
 Hollands wild op de menukaart.
 De Echoput is sinds 1955 het familie-
bedrijf van de familie Klosse, met
 Peter vanaf 1986 aan het roer tot
 zijn zoon Karel het in 2016 van hem
 overnam. Na Peters studie bedrijfs-
kunde (Nyenrode en Delft) en stages
 bij verschillende buitenlandse
 bedrijven, onder meer in de twee-
sterrenkeuken van Robert Kranenborg
 in Brussel en de driesterrenkeuken
 van Troisgros in Roanne, richtte Klosse
 zich op de ontwikkeling van het
 restaurant en hotel in Apeldoorn. Hij
 is de grondlegger van het moderne
 smaakdenken (in het restaurant kun je
 ‘multisensorisch’ dineren) en hij weet
 alles over perfecte wijn-spijscombi-
naties. Hij heeft een indrukwekkend
 aantal boeken op zijn naam staan.




In 1991 kreeg De Echoput een nieuwe
 loot, toen Peter Klosse de Academie
 voor Gastronomie oprichtte, een
 kenniscentrum voor chefs en som-
meliers op het gebied van wijn en
 spijs. In 2004 promoveerde hij aan
 de Universiteit van Maastricht, op
 het zogeheten smaakstijlenconcept.
 Hij deed onderzoek naar de wortels
 van de gastronomie en verklaarde de
 dynamiek tussen wijnen en gerechten.
 Wie meent dat smaak persoonlijk is,
 heeft het mis volgens Klosse: ‘Een
 mens heeft helemaal geen smaak,
 tenzij hij wordt opgegeten.’
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Romantiek en puur koken

Van april 2014 tot september 2016
 was Peter Paul van den Breemen chef
 de cuisine van De Echoput. Geboren
 in Apeldoorn raakte hij al jong in de
 ban van het koksvak en het klassieke
 koken toen hij een dag meeliep in de
 keuken van De Echoput. In 1986 en
 1987 kwam hij terug als stagiair, Theus
 de Kok was zijn leermeester. Voordat
 hij de keukenbrigade van De Echoput
 ging aansturen, was hij 9 jaar lang
 eigenaar en chef-kok bij Het Jachthuis
 in Hoog Soeren, geroemd vanwege het
 hertenstoofvlees, de hertenbiefstuk
 en duif.




Van den Breemen is wild van wild.
 Hij staat voor puur koken. ‘Wild is
 het meest natuurlijke product dat ik
 ken. Als ik in het bos wandel met mijn
 hond, kom ik ze tegen; de reeën, de
 zwijnen, hun jonkies. Wild bereiden is
 romantiek. Het spelen met vuur, wat in
 de keuken heel belangrijk is, maar ook
 het feit dat vroeger de herten, reeën
 en fazanten door de jager persoonlijk
 aan de achterdeur werden afgeleverd.
 Graag werk ik met ree, maar ook met
 vogels: snip, patrijs, eend – fantas-
tisch. Liefst braad ik ze op het karkas;
 ik ga met het beestje de pan en
 daarna de oven in. Ik kook met al mijn
 zintuigen.’
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Liefde voor het product

Theus de Kok is als geen ander buiten
 de familie Klosse vergroeid met De
 Echoput. Hij leerde het koksvak in
 Rotterdam, maar verhuisde al in 1974
 naar De Echoput om daar nooit meer
 te vertrekken. Onder zijn leiding droeg
 het restaurant van 1985 tot 1990 twee
 Michelinsterren. Sinds 1997 mag hij
 zich SVH meesterkok noemen. Vooral
 op het gebied van wild is Theus de Kok
 een ware meester.




De laatste jaren dat hij in het res-
taurant werkte – in 2016 ging hij
 met pensioen – was hij geen chef de
 cuisine meer, maar gastheer in het
 restaurant. En hij draagt, als docent
 aan de Academie voor Gastronomie,
 zijn culinaire kennis over op de jongere
 generatie. Behalve dat hij verant-
woordelijk is voor de turbo-opleiding
 Gastheer-Cuisinier, schreef hij ook
 een opleiding tot wildkok. Zijn ethiek:
 ‘Wild is het meest duurzame vlees dat
 er is. Het is absoluut niet milieube-
lastend, zoals het meeste slachtvlees
 dat wel is. Je werkt met een dier dat
 in de natuur geleefd heeft. Dat z’n
 eigen kostje bij elkaar gezocht heeft
 en dat het verdient om met heel veel
 aandacht en toewijding bereid te
 worden.’
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DANKWOORD




Een boek begint ergens. In dit geval bij
 de uitgever, Arjan Weenink, die vond dat
 het tijd was voor een boek over wild.
 Of wij dat ook vonden? Dat hoef je niet
 vragen aan iemand die is opgegroeid
 in een restaurant dat zich al ongeveer
 vanaf het begin van zijn bestaan in wild
 heeft gespecialiseerd. De Echoput ligt
 midden in het Kroondomein, en adel
 verplicht, zoals men zegt. Zestig jaar
 lang wildspecialisatie, dat houd je niet
 vol als je er niet in gelooft. We kennen de
 wereld en hebben meer dan 20 jaar het
 Nationale Wilddiner georganiseerd. Dat
 helpt. We zijn ons er dan ook van bewust
 dat er nog steeds veel misverstanden
 bestaan over het meest natuurlijke
 vlees dat er bestaat. Een nieuw boek is
 welkom en de uitgever verdient alle lof
 voor zijn initiatief.

Wildbijbel is een écht basisboek waar
 iedereen die met wild wil werken plezier
 van kan hebben. Het is een bundeling
 van kennis en inspiratie van twee chefs
 met een enorme ervaring: Theus de Kok
 en Peter Paul van den Breemen. Theus
 kwam in 1974 bij De Echoput omdat hij
 meer van wild wilde weten. Na jarenlang
 verantwoordelijk geweest te zijn voor de
 keuken, is hij zich in de laatste jaren voor
 zijn pensioen steeds meer gaan richten
 op het overbrengen van zijn schat aan
 ervaring bij de Academie voor Gastrono-




mie en de Kookschool van De Echoput.
 Peter Paul heeft zijn plek aan het fornuis
 van 2014 tot 2016 overgenomen. Hij
 heeft ook Veluwse roots. Het naburige
 Jachthuis (what’s in a name?) in Hoog
 Soeren was lange tijd zijn domein. Zelf
 houd ik me graag bezig met de verdie-
ping van het vak, onder meer als lector
 Gastronomie aan de Hotelschool van
 Maastricht. Het is heerlijk om in mijn rol
 theorie en praktijk dagelijks met elkaar
 te verenigen.

Het is de kunst van een culinair boek om
 zaken die mensen uit het vak logisch
 vinden dusdanig te verwoorden dat je
 snapt wat er moet gebeuren om een
 geslaagd resultaat te bereiken. Dat
 betekent dat een goed redactieteam
 onmisbaar is bij de totstandkoming van
 een goed culinair boek. Philippine van
 der Goes, Nicole Willemse en fotograaf
 Saskia Lelieveld hebben ieder op hun
 eigen terrein een geweldige bijdrage
 geleverd aan dit boek. Zonder hen was
 dit boek er niet geweest.

Maar wij allen zijn niets zonder de
 natuur. De natuur brengt immers voort
 wat we zo graag eten: wild. Die moeten
 we dus vooral danken.

 

Peter Klosse
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B

Ballotine van fazant met zuurkool, ganzen-
lever en truffel, 232

Ballotine van patrijs met ganzenlever, 240

C

Canard à l’orange, 378

Chaud-froid van gans met kweepeer,
 mosterd en tamme kastanje, 381

G

Gebardeerde watersnip, 262

Gebraden reerug, 315

Gebraden watersnip met chartreusesaus,
 353

Gekonfijte en krokant gebakken eenden-
boutjes, 279

Gekonfijte wildzwijnnek, 324

Gepoêleerde patrijs, 266

Gerookte ganzenborst met linzensalade, 374

Gerookte ganzenborst, 292

H

Haas gebraden op het karkas, 297

Haas, saus royale, appel, uitjes, spruitjes
 en aardappelmousseline, 388

Houtduif gegaard op lage temperatuur,
 met lijnzaad, aardpeer, mini-peterselie-
wortel, beurre noisette en koffiejus, 340

Houtsnip met appel en calvadossaus, 345

Houtsnip met open ravioli van knolselderij,
 gekonfijte ganzenlever, wintertruffel en
 braadjus met jenever en bladselderij,
 348




I

In parmaham gebakken patrijs met witlof,
 beukenzwam en marbré van aardappel
 en knolselderij, 362

K

Koffer van fazant met knolselderijmousse,
 hoorntjes des overvloeds en Manza nilla-
roomsaus, 336

Koffertje van houtduif met knoflook-
teentjes, 343

Kooi-eend met waterkers, sinaasappel,
 pompoen en gember, 368

L

Langzaam gegaarde ganzenborstfilet, 288

M

Met knolselderij en ganzenlever gevulde
 patrijs in wijnblad, 358

Moeflon à la provençale met artisjok,
 aubergine, tomaat, courgette en jus
 met olijf en basilicum, 422

N

Nat gepekelde wildzwijnnek, 320

O

Op karkas gebraden eend, 274

P

Paté van ree, 301
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R

Reefond, 224

Reestoof, 308

Rillette van fazant, 254

Rug van Veluws damhert met spitskool,
 knolselderij, eekhoorntjesbrood en
 groene peperjus, 414

S

Salmis van patrijs souvarov, 365

Schotse grouse met biet, koffiekruim,
 vijg, zwarte olijf en whisky, 355

V

Veluwse hertenbout met stoofpeer,
 schorseneer, kastanje, pastinaak,
 aardappelconfit en jus met vossen-
bessen, 410

Veluwse reerug met kersen, amandel,
 zomerpostelein en cantharellen, 419

W

Wild konijn met ravioli van geitenkaas en
 oregano, met witte bonen en olijvenjus,
 392

Wildzwijnnek met schorseneren, gnocchi
 en vossenbessen, 395

Wildzwijnragout met eekhoorntjesbrood
 en truffelpuree, 408

Wildzwijnsaucijsjes met parelgort, merg,
 cornichon, sjalot, ossentong, peterselie
 en sherrysaus, 400

Wildzwijnwang à la bourguignon met
 krieltjes, andijvie en Hollandse
 champignons, 402

Z

Zult van wild zwijn en bospaddenstoelen,
 406
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A

à point, 326

aandachtspunten, 432

aanzetstaal, 89

aardappel, 345, 362, 365, 381, 289, 395, 402,
 410, 414

aardappelconfit, 410

aardappelkaantjes, 395

aardappelmousseline, 389

aardappelpuree, 345, 365, 389, 395, 417

aardappelzetmeel, 381

aardpeer, 340

achterbout, 63, 136, 140-155, 156-157,
 160-163, 169-183, 203

agaragar, 355, 368

amandelen, 419

amandelpoeder, 419

andijvie, 402

appel, 345, 389, 422

gekaramelliseerd, 389

appelbolletjes, 345

appelsap, 419

artisjok, 422

artisjokhart, 422

artisjokpuree, 422

aubergine, 422

auberginekaviaar, 422

azijn, 355, 368, 375, 378, 381, 406,
 422

B

bakgember, 368

ballotine, 240, 233

balsamicoazijn, 355, 378, 406

balsamicostroop, 378




bardeerspek, 353

barderen, 262

basilicumjus, 422

basisingrediënten, 220

bestekroner, 288

besterven, 86, 156

beukenzwam, 362

bien cuit, 326, 327

bieslook, 230, 240, 254, 301, 308, 336, 378,
 406, 414

biet, 355

bietenblad, 355

bietensap, 355

bladselderij, 348

blanke amandelen, 419

bleekselderij, 359, 402

blender, 207

bloem, 355, 359, 365, 381, 392, 395, 400,
 402, 414

boleten, 82, 230

borstfilet, 106, 118, 122-126, 129, 200-203,
 267-269, 288, 292, 334, 339, 344, 351,
 360, 366, 373, 376, 380

bosbessen, 85

bospaddenstoelen, 224, 230, 406

afsnijdsels, 224, 230

bosvruchten, 85

boter, 254, 266, 274, 297, 308, 315, 333,
 336, 341, 343, 345, 348, 353, 355, 359,
 362, 365, 368, 375, 378, 381, 389, 392,
 395, 400, 402, 408, 410, 414, 419,
 422

bouillon, 230, 333, 362, 381, 395, 400, 407,
 415, 421, 424

boutjes
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eend, 127-131, 202, 279, 370, 373, 379

fazant, 100-105, 202, 254

haas, 203

houtduif, 106-109, 202

patrijs, 266, 360, 361, 364, 366

bovenbil, 169-183, 203

braadslee, 215

braden, 274, 297, 315

gewervelden op karkas, 297

bouquet, 224, 233, 238, 266

bramen, 85

brood, 354, 381

broodkruim, 392, 395

bundelzwam, 378, 408

C

cacaopoeder, 355

calvados, 345

calvadossaus, 345

Canadese gans, 45

cantharellen, 82, 230, 301, 378, 406, 419

carré maken, 192

cayennepeper, 400

champagne, 333

champagneazijn, 375, 406

chartreuse, 353

chartreusesaus, 353

citroen, 239, 362, 402, 422

citroenschil, 422

clarifique, 230

cognac, 254, 266, 359, 365

confit, 279, 324, 410

van aardappel, 410

cornichons, 400

courgette, 422

crème fraîche, 368

crème van witte bonen, 392




D

damhert, 14-17, 66, 203, 327, 414

Dauphine-aardappel, 414

diepvriesartisjokbodem, 422

Dijonmosterd, 239, 408

dikke lende, 169-183

doperwten, 378

droge sherry, 400

droog gepekelde ganzenborst, 284

droog pekelen, 284

druivenpitolie, 410

Du Puy-linzen, 359, 375

dubbelgetrokken bouillon, 230

duivenkarkas, 230

E

Echoput-kokskruiden, 308, 315

Echoput-wildkruiden, 297, 408

edelhert, 14-17, 58, 159, 203

eekhoorntjesbrood, 82-84, 301, 408, 414

eend, 14-17, 40, 94, 127, 202, 273, 274, 279,
 292, 301, 327, 368, 378

eendenbout, 279

eetbare paddenstoelen, 84

eidooier, 345, 362, 395, 408

eieren, 400, 414

eiwit, 230, 381, 392, 395, 419

F

fazant, 14-17, 22, 94, 100, 202, 240, 253,
 254, 262, 292, 327, 333, 336

uitbenen, 100

fazantenbouillon, 333

fazantenbout, 254

fazantenfond, 254, 359, 365

fazantfilet, 333

flank, 203
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fond, 224, 254, 266, 301, 308, 336, 343,
 345, 348, 353, 355, 359, 365, 368, 378,
 389, 392, 402, 406, 408, 410, 414, 419,
 422

fornuis, 207

frambozen, 85

frisée, 375

frituur, 213

G

ganzenborst, 284, 288, 292, 375

ganzenhuidkaantjes, 376

ganzenlever, 340, 333, 348, 359, 365

ganzenleverboter, 365

ganzenlevercrème, 333

ganzenmousse, 381

ganzenvet, 254, 279, 324, 345, 368, 395

garde, 215

gasbrander, 209

gehaktmolen, 208

geitenkaas, 392

gekaramelliseerde appel, 389

gekaramelliseerde kastanje, 406

gekonfijte mini-aubergines, 422

gelatine, 368, 381, 406

gele stekelzwam, 84

gember, 368

gerookt spek, 378, 392

geschubde inktzwam, 84

gevogelte braden op karkas, 274

gevogelte konfijten, 279

gevogeltebouillon, 381

gevogeltefond, 266, 348, 355, 368

gevogeltejus, 333, 362

glace, 254, 304

gnocchi, 395

granola, 419

grauwe gans, 45




grillpan, 212

groene peper, 414

grofwild, 160-183

grootsporige champignon, 84

grotchampignons, 224, 230

grote anijschampignon, 84

grote parasolzwam, 84

grouse, 355

grove mosterd, 221, 381, 384

H

haas, 14-17, 54, 134-155, 203, 297, 327,
 389

hakblok, 90

hakmes, 89

halfzoete witte wijn, 266, 359, 378

handmixer, 209

hanenkam, 82

haricots verts, 343

havervlokken, 419

hazelnootolie, 375, 406

hazelnoten, 301

hazenbloed, 389

hazenrug, 297, 389

hertenbiefstuk, 410

hertenbotten, 224, 230

hertenbout, 410

hertenpoulet, 230, 301

hoorn des overvloeds, 84, 230, 240, 254,
 301, 336, 395, 406

houtduif, 14-17, 26, 106, 202, 327, 340,
 343

houtduiffilet, 340

houtsnip, 29, 202, 327, 345, 348

I

iconenindex, 216

invriezen, 157
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J

jachtkalender, 14

jenever, 348

jeneverbessen, 85, 230, 238, 254, 301,
 308, 320, 345, 375, 389, 395, 406,
 410, 414, 419

jus, 333, 340, 348, 355, 362, 365, 368,
 375, 389, 392, 395, 406, 410, 414,
 419, 422

K

kalamata-olijven, 392, 422

kalfsjus, 340, 410

kaneelstokjes, 392, 410

karkas, 230, 267, 274, 297, 344, 360, 366,
 370, 379, 390, 415, 421, 424

karwij, 400

kastanje, 301, 381, 406, 410

gekaramelliseerd, 406

kastanjeboleet, 84

katenspek, 301, 345, 406

kerntemperaturen, 326

kernthermometer, 215

keukenapparatuur, 206

keukendoek, 91

keukengerei, 214

keukenkwast, 214

keukenmachine, 206

keukenschaar, 90

keukentouw, 91

kipfilet, 240

kippenbouillon, 400

kippenfond, 336, 343, 345, 353, 360,
 365, 378

klein keukenmes, 89

klein wild, 140-155

kleine steelpan, 211

kleurzout, 254, 301, 348, 368, 381,
 400




knoflook, 224, 230, 238, 254, 301, 343,
 368, 378, 389, 392, 402, 406, 408,
 410, 414, 419, 422

knolparasolzwam, 84

knolselderij, 224, 230, 238, 266, 336,
 348, 359, 362, 368, 375, 378, 389, 392,
 410, 414, 419, 422

knolselderijduxelles, 359

knolselderijmousse, 336

knolselderijpuree, 417

koekenpan, 210

koffer, 100, 106, 127, 202, 274, 336, 343,
 357

eend, 127, 274, 370, 379

fazant, 100, 336

houtduif, 106, 343

koffiebonen, 340

koffiejus, 340

koffiekruim, 355

koksmes, 89

kolgans, 45

konfijten, 254, 279, 324

gevogelte, 279

gewervelden, 324

konijn, 14-17, 50, 203, 327, 392

konijnenbouten, 392

konijnenrugfilet, 392

konijnenstoofvlees, 392

kooi-eend, 41, 368

kookpan, 211

koolraap, 365

kriek Lambic, 343

krielaardappel, 402

kristalsuiker, 402

kruidnagel, 224, 230, 238, 239, 320, 333,
 368, 375, 378, 381, 389, 392, 395, 406,
 410, 414, 419

kummel, 353

kunststof snijplank, 88

kweepeer, 381
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kweepeercompote, 381

kweepeercrème, 381

kweepeersaus, 381

L

lardon, 266

laurierblad, 224, 230, 254, 320, 333, 345,
 348, 368, 375, 378, 381, 389, 392, 395,
 402, 406, 410, 414, 419, 422

lijnzaad, 340, 419

linzen, 359, 375

linzensalade, 375

M

madera, 230, 354, 359

mager gerookt spek, 333

magnetron, 206

maizena, 392

Manzanilla-roomsaus, 336

Manzanilla-sherry, 336

marbré, 362

marinade,

op basis van wijn, 238

van olie, 239

marineren, 157, 238, 239

medium, 326

medium rare, 326

medium sherry, 400

medium well, 326

melk, 343, 345, 365, 389, 408, 410

meloesuitjes, 389

messen, 89

mini-artisjokharten, 422

mini-aubergine, 422

minipeterseliewortel, 340

moeflon, 14-17, 69, 203, 327, 422

moeflonrug, 422

morieljes, 83




mosterd, 239, 301, 381, 406, 408

mosterdcress, 381

mosterdkrokant, 381

mosterdkruim, 381

mosterdsla, 381

mosterdzaad, 381

muskaatpompoen, 368

N

nek, 196, 203, 301, 308, 320, 324, 395,
 406

nootmuskaat, 348

O

oesterzwam, 84, 406

olijfolie, 355, 375, 378, 381, 392, 406, 408,
 410, 414, 419, 422

olijven, 355, 392

olijvenjus, 392

olijventapenade, 355

ontbijtspek, 224, 308, 353, 359, 365, 375,
 389

ontvliezen, 146, 178

ontweiden, 156

opbinden, 110, 113

opdelen, 122, 157, 169

opsplitsen, 160

oranjegroene melkzwam,84

oregano, 392

ossentong, 400

oven, 206

P

paarse schijnridderzwam, 84

paarssteelschijnridderzwam, 84

paddenstoelen, 77, 79, 82, 224, 230, 406,
 408

schoonmaken, 81



458              WILDBIJBEL      INGREDIËNTENREGISTER








paddenstoelenbouillon, 362

pannen, 210

parelgort, 400

parmaham, 362

passende combinaties, 434

pastinaak, 410

paté, 301

patrijs, 14-17, 26, 116, 122, 202, 240, 266,
 327, 359, 362, 365

poêleren, 266

uitbenen, 106

pekelen

droog pekelen, 284

nat pekelen, 320

pekelwater, 254, 376, 397

pekelzout, 284

peperkorrels, 224, 238, 254, 308, 345,
 368, 375, 381

peterselie, 266, 308, 354, 400, 402,
 406, 408

peterseliewortel, 340

platte bil, 169-183

plukken, 94

poedersuiker, 355

poêleren, 266

pompoen, 368

pompoenolie, 368

pompoenpitten, 368

pompoenpuree, 371

pompoen-sinaasappelsaus, 368

port, 301, 348, 368, 408, 410

portionering, 200

postelein, 419

posteleincrème, 419

poulet, 230, 301, 400, 408

praktische tips, 432

prei, 224, 230, 238, 266, 336, 368, 378,
 389, 392, 410, 414, 419, 422

preischeuten, 336




Provençaalse kruiden, 422

R

rare, 326

ravioli, 348

ree, 14-17, 62, 156, 203, 224, 230, 301,
 308, 315, 327, 419

afsnijdsels, 224

verwerken, 156

reebout, 297

reefond, 297

reekalf, 65

reepoulet, 230, 301

reerug, 315, 419

reeschenkels, 224, 230

reevlees van de schouder, 308

regenboogrussula, 84

reuzenbovist, 84

reuzenchampignon, 84

rib, 225

rietgans, 45

rillette, 254

rode biet, 355

rode port, 301, 368, 408, 410

rode wijn, 224, 238, 301, 308, 378, 389,
 402, 410, 414, 419, 422, 428

roken, 292

Roner, 288

rookoven, 209

rookspek, 402

room, 240, 333, 336, 345, 359, 362,
 365, 378, 381, 389, 395, 400, 406,
 410

rozemarijn, 224, 254, 348, 368, 389, 410,
 414, 419, 422

rozijnen, 408, 419

rug, 203, 297, 315, 389, 392, 414, 419,
 422

rundermerg, 400
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S

saignant, 326

saus royale, 389

saus suprême, 381

sauteuse, 211

schapensnaar, 400

schenkelstuk, 169, 178

schoonmaken, 152, 186

schorseneren, 395, 410

schuim van hoorntjes des overvloeds, 395

seizoenskalender, 14

selderijknol, 365

sherrysaus, 400

shiitake, 84

sinaasappel, 368, 378, 389, 410

sinaasappelolie, 368

sinaasappelsap, 378

sinaasappelschil, 410

sjalot, 254, 301, 308, 336, 345, 353, 359,
 365, 375, 378, 389, 400, 406, 410,
 414, 419, 422

snelkookpan, 212

sofrito, 422

spatel, 215

spek, 224, 262, 301, 308, 333, 345, 348,
 353, 359, 365, 375, 378, 389, 392,
 400, 402, 406

spierstuk, 169, 178, 203

spitskool, 353, 414

spruitjes, 389

staafmixer, 208

steranijs, 368, 381

sterappel, 389

stoofpan, 210

stoofpeer, 409, 410

stoven, 308

suiker, 320, 345, 355, 365, 368, 378, 381,
 389, 395, 406, 410

synthese, 436




T

tamme kastanje, 301, 381, 406

technische delen, 140, 157, 160, 178,
 411

thermoblender, 207

tijm, 224, 230, 238, 239, 254, 266, 301,
 320, 348, 368, 375, 378, 389, 414, 419,
 422

tomaat, 422

tomatenpuree, 224, 230

trancheermes, 89

truffel, 333, 348, 365, 406, 408

truffeljus, 333, 375, 406

truffelolie, 408

truffelpuree, 408

truffelsaus, 365

truffelvinaigrette, 375, 406

U

ui, 333, 353, 359, 365, 368, 389, 402,
 408, 410, 414, 419, 422

uitbeenbes, 89

uitbenen, 100, 116, 152, 164, 196

V

vacuümapparaat, 208

valwild, 157

varkensnek, 301

vetspek, 301, 348, 400

vijgen, 355

villen, 134, 156

vleesvork, 214

voorbout, 164, 203

uitbenen, 152

voorjaarspronkridderzwam, 84

voorlopers, 152, 203

vossenbessen, 85, 224, 308, 395,
 410
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W

waterkers, 368

waterkersgelei, 368

watersnip, 32, 202, 262, 327, 353

weidechampignon, 84

well done, 326

whisky, 355

whiskygel, 355

wijnblad, 359

wijnen en gerechten, 437

wijnsaus, 378

wild konijn, 50, 392

wild zwijn, 14-17, 72, 196, 203, 320, 327,
 395, 400, 406, 408

wildbouillon, 230, 395

wilde eend, 14-17, 40, 202, 327, 378

wilde gans, 14-17, 44, 375, 381

wildfond, 301, 308, 353, 359, 402, 406, 408

wildjus, 395

wildplukken, 76

wildschaar, 90

wildwijnen, 430

wildzaag, 88

wildzwijnbourguignon, 402

wildzwijnnek, 196, 320, 324, 395, 406

wildzwijnpoulet, 400, 408

wildzwijnwang, 402

wintertruffel, 83, 84, 333, 348

winterwild, 158

winterwortel, 365, 378

witlof, 362, 378

witte bonen, 392

witte peperkorrels, 308

witte port, 348

witte truffel, 83, 84

witte uitjes, 365

witte wijn, 266, 345, 359, 365, 378, 381,
 392, 422, 428




wittewijnazijn, 422

worstjes, 400

wortel, 224, 230, 238, 266, 368, 375,
 378, 389, 392, 402, 410, 414, 419,
 422

wortelpuree, 378

Y

yoghurt, 419

Z

zadel maken, 190

zeef, 214

zilveruitjes, 308, 389, 402

zomertruffel, 83, 84, 408

zomerwild, 158

zonnebloemolie, 224, 230, 239, 254,
 340, 348, 355, 362, 368, 375, 381,
 389, 392, 395, 400, 402, 406, 410,
 414, 419, 422

zult, 408

zuurkool, 333, 345

zwarte kersen, 419

zwavelzwam, 84
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ADRESSEN & LINKS




Adressen

• Hotel De Echoput
 Amersfoortseweg 86
 7346 AA Apeldoorn
 www.echoput.nl

• Pieter van Meel Groothandel
 in Wild en Gevogelte
 Foodcenter
 Jan van Galenstraat 4
 1051 KM Amsterdam
 www.pietervanmeel.nl

• Wildhandel Treuren
 Jonker Fransstraat 61
 3031 AM Rotterdam
 www.treuren.nl

• Ruig Wild en Gevogelte
 Voor particulieren
 Zuideinde 235
 1511 GE Oostzaan
 www.webpoelier.nl
 www.winkelruig.nl
 Voor bedrijven
 www.ruig.nl voor vestigingen

• Hanos
 Internationale Horeca Groothandel
 www.hanos.nl voor vestigingen




Handige links

VOOR INFORMATIE OVER WILD:

• http://www.wildplaza.com

VOOR INFORMATIE OVER WILD KOPEN:

• www.wildkopen.com

• www.poelier.nl

VOOR INFORMATIE OVER JAGEN:

• Koninklijke Nederlandse
 Jagersvereniging
 www.jagersvereniging.nl

• Stichting Jachtopleidingen
 Nederland
 www.jachtopleiding.com

• Stichting Flora- en
 Faunawetexamens
 www.floraenfaunawetexamens.nl



WILDBIJBEL ADRESSEN & LINKS              463







PADDENSTOELEN-
BORSTELTJE

PASSEERDOEK

PATÉVORM

PATISSERIEKRABBER

PUREEKNIJPER

PUREESTAMPER

ROOKMOT

ROOKPAN

SAUTEUSE

SCHAAL

SCHAAR

SILICONENVORM

SLACENTRIFUGE

SCHUIMSPAAN

SNELKOOKPAN

SNIJPLANK







SPATEL

SPUITZAK

STOOFPAN

TANG

TRANCHEERMES

TRUFFELSCHAAF

UITBEENMES

VERGIET

VACUÜMZAK

VERSHOUDFOLIE

VLEESHAKEN

VLEESVORK

WECKPOT

WILDSCHAAR

WILDZAAG

ZEEF
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