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    Vooraf


    •••


    •••


    In mijn huis ben ík degene die kookt. Huisgenoot P. heeft altijd wat ‘belangrijkers’ te doen, dus zijn eventuele culinaire aspiraties heb ik al een kwart­eeuw geleden opgegeven. Wat betreft mijn kinderen heb ik een tijdje hoop gekoesterd. Ik nodigde ze vaak uit bij het fornuis om toe te kijken en te helpen bij de bereiding van hun lievelingsgerechten. Veel resultaat had het niet. Ja, eieren bakken, of een tartaartje, dat kunnen ze. Tosti’s ook. Muffins van muffinmix, jazeker. Ook ontwikkelde mijn 16-jarige zoon onlangs een levensgevaarlijke frituurhobby in een oud pannetje op een wankel gaspitje in zijn kamer. Maar daar bleef het wel zo’n beetje bij. Zelfs het edele vak van pannenkoeken bakken, dat hij op zijn twaalfde beheerste, heeft hij weer afgeleerd. Ik vond het jammer, maar er zijn ergere dingen.


    •••


    Maar toen ging mijn dochter het huis uit. Opeens kreeg ik appjes, op de vreemdste uren van de dag of nacht. ‘Hoe maak je ook alweer gebakken rijst?’ ‘Mama, hoeveel jalapeñopepers moeten er in de groene saus?’ ‘Welke bonen gebruik je voor de Mexicaanse bonenprut?’ Dit was mijn kans om alsnog de culinaire opvoeding te voltooien! Ik tikte mijn vingers blauw (Gode zij dank voor de webversie van whatsapp, zodat ik niet alles op het schermpje van mijn telefoon hoefde te priegelen) en na het zoveelste meterslange recept-appje dacht ik: ik kan er net zo goed een boekje van maken. Een boekje met goedkope, lekkere recepten. Niet alleen voor mijn dochter, die weinig geld heeft en veel zin in lekker eten, maar voor iedereen die goedkoop en lekker wil koken. Dat is helemaal niet moeilijk, je moet alleen even weten hoe.


    Gezond en lekker eten is duur, hoor je vaak, en daarom eten arme mensen vies en ongezond. Het klinkt logisch, alleen is het niet waar. Ja, diepvriesfriet is spotgoedkoop, maar verse aardappels zijn altijd nog goedkoper en daarvan kun je tientallen verschillende gerechten koken die stuk voor stuk lekkerder én gezonder zijn dan diepvriesfriet. Ja, peultjes zijn duur in januari, alleen moet je in januari ook geen peultjes eten, maar zuurkool en prei. Ja, vlees is duur, maar je hoeft niet altijd (veel) vlees te eten.


    •••


    De nederigste ingrediënten zijn vaak gewoon het lekkerst. Als je een beetje kunt koken, kun je voor heel weinig geld uitstekend eten. Een beetje leren koken betekent vooral dat je een beetje inzicht moet krijgen in eten. Dat je bijvoorbeeld weet dat bijna elk gerecht waarvan je denkt ‘hier ontbreekt iets aan’ enorm opknapt van een beetje zout, wat extra vet en een kneusje citroensap. Koken is niet moeilijk, als je het idee erachter maar begrijpt.


    •••


    Een vriend klaagde eens dat zijn spaghetti met tomatensaus – toch zo’n beetje de alfa en omega van culinaire basiskennis – niet lekker was. Hij gebruikte nog wel de beste ingrediënten: verse trostomaten, met even verse basilicum en oregano, knoflook en sjalotjes en extra vergine olijfolie; hij kookte de saus kort om de smaak en vitamines zoveel mogelijk te behouden, en schepte deze over, jawel, verse pasta uit de koeling van de Italiaanse winkel.


    Ik vond het ook niet lekker en ik proefde meteen waarom.


    Ten eerste: er zat te weinig zout in de pasta. Pasta die in niet goed gezouten water is gekookt smaakt laf. Voor de zoutvrezers: het overgrote deel van dat zout spoel je bij het afgieten weer door de gootsteen. En nee, dat is niet zonde, zelfs als je arm bent: een kilo zout kost een paar dubbeltjes. Ja, tenzij je zongedroogd Himalayazout koopt en dat soort zinloze flauwekul, maar dat moet je ook niet doen.


    Ten tweede: er zat te weinig vet in de saus. Vet is, net als zout, een belangrijke smaakversterker. Zonder vet smaakt saus schraal. Tomatensaus maak je met een royale plens olie en een beetje boter. En dat gebrek aan vet verklaart meteen ook het volgende probleem.


    Ten derde: de sjalotjes had hij nauwelijks aangefruit. Elke groente krijgt veel meer smaak als hij is aangefruit. Aanfruiten doe je langzaam, in flink wat vet. Het is trouwens zonde om daarvoor extra vergine olijfolie te gebruiken. De smaak daarvan gaat door het bakken achteruit. Goedkope olijfolie is beter om in te bakken: de goede olie bewaar je om op het eind nog door het gerecht te roeren of eroverheen te druppelen.


    Ten vierde: de trostomaten waren wel duur geweest, maar niet echt rijp. Bliktomaten zijn goedkoop en altijd rijp. Veel beter dus voor een saus.


    Ten vijfde: de knoflook was muf. Dat is knoflook vaak en het is heel irritant. Het lijkt op wijn die kurk heeft, zo’n penetrante rotlucht. Een muf teentje blijf je door het hele gerecht proeven. Ruik altijd aan de knoflook voor je hem in de pan gooit.


    Ten zesde: de saus had te kort gekookt. Daardoor waren de uitjes nog min of meer rauw en de smaken van de kruiden waren niet genoeg ontwikkeld.


    Ten zevende: de verse pasta was te gaar geworden en plakte aan elkaar. Dat laatste is op te lossen door na het afgieten een klontje boter door de pasta te roeren. Het eerste is op te lossen door óf goed op te letten tijdens het koken (verse pasta koken duurt soms maar 3 minuten) of gewoon droge pasta te gebruiken. Net zo lekker. Veel goedkoper. En maak dan weer niet de fout om die pasta te kort te koken: dat hele idee van al dente zit er bij sommige mensen zo diep ingeramd dat hun pasta nog krijtig tussen je tanden knarst als je erin bijt. Dat is niet lekker en nee, dat vinden échte Italianen ook niet lekker.


    •••


    Mijn vriend had in totaal zo’n 15 euro uitgegeven aan een maaltijd die je voor 3 euro véél lekkerder kunt klaarmaken; niet alleen door gebrek aan basiskennis, maar ook door het wijdverbreide bijgeloof dat duurdere ingrediënten altijd beter en ‘echter’ zijn. Welnee, in het grootste deel van Italië eten ze nauwelijks verse pasta en maken ze hun saus óók gewoon van bliktomaten. Ze zijn niet gek.


    Wat geldt voor die pasta met tomatensaus, geldt voor heel veel andere gerechten ook. Het hoeft niet duur te zijn, het wordt tóch wel lekker, als je maar een beetje kunt koken.

  


  
    RIJST


    •••


    ••


    In mijn jeugd heerste er over rijst een opmerkelijk misverstand: die moest droog zijn, met losse korrels. Dat effect bereikte je met Lassie Toverrijst, die trouwens nog steeds bestaat. Die droge, losse korrels smaakten naar niets, en de structuur was... droog en los. De korrels vielen van je vork, tenzij je er een hoop saus overheen gooide, wat de meeste mensen dan ook deden. Mijn moeder niet, trouwens. Die had het geloof ik niet zo op saus. Als begeleiding van de avondmaaltijd (de Sättigungsbeilage, verzadigingsbijlage, zoals de Oost-Duitsers de koolhydraat-component van de maaltijd ook alweer zo droog noemden) vonden mijn broertje, zusje en ik er dus niet veel aan. We bewaarden de rijst daarom liever voor het toetje: dan mochten we er boter, suiker en kaneel door roeren. Daarmee kon je je goed volmetselen en het was heerlijk.


    In de jaren 70 gebeurde er iets vreselijks. Mijn moeder, bevangen door reformideeën, schakelde over op bruine rijst. Dat was gezonder, heette het. Vrijwel wekelijks kregen we een door haar bedacht, ‘hukkie smukkie’ genaamd gerecht, waarin de bruine rijst met rul gehakt en seizoensgroente dooreen werd geroerd. Een tragische, zompige variant van nasi. Ik vond het nog best lekker ook, want we waren weinig gewend. Maar met de witte rijst met boter, suiker en kaneel was het afgelopen, en dat verdroot me zeer.


    Toen ik begin jaren 80 het huis uit ging had rijst voor mij afgedaan. Er bestond inmiddels pasta, dus wat zou je nog tobben? Pasta was lekker, goedkoop en het mislukte nooit. Pas veel later, toen er een zekere pastamoeheid over de wereld neerdaalde, ben ik rijst weer gaan waarderen. Maar geen droge, losse korrels. Die wil ik nooit meer eten. En ook voor boter, suiker en kaneel zijn betere landingsbanen te vinden dan rijst.


    Basmatirijst, die is lekker. Niet droog, los en saai, maar zacht, veerkrachtig en een klein beetje kleverig.


    •••


    Ieder mens verdient een rijstkoker. Zo’n ding kost 20 euro en het is werkelijk een feest. Er zit een maatbekertje bij dat je onmiddellijk kwijtraakt, maar dat maakt niet uit. Je giet water bij de rijst tot het één vingerkootje boven de rijst staat en dan komt het vanzelf goed. Rijst is zelfs een van de weinige spijzen waarbij het geen ramp is als je het zout vergeet. Probeer dat eens met pasta: als je die kookt in ongezouten water is het werkelijk niet te vreten, al strooi je er na het afgieten nóg zoveel zout over.


    Rijst maak je altijd veel te veel. Niet alleen omdat je geen idee hebt hoe enorm de korrels uitzetten, maar ook expres, omdat je dan de volgende dag gebakken rijst kunt maken, een van de lekkerste en goedkoopste gerechten die er bestaan. Zelfs als je nooit rijst kookt, omdat je daar te lui voor bent, kun je nog gebakken rijst eten. De afhaal-/bezorg-chinees/-thai/-indiër geeft altijd veel te veel witte rijst. Meestal blijven er hele bakken over. Die kun je de volgende dag opbakken, of in de vriezer schuiven voor barre tijden.


    Nasi of gebakken rijst kún je niet eens maken van versgekookte, nog warme rijst. Dan wordt het niet krokant met bruine korstjes. Dus oude, koude rijst is je beste vriend.


    •••


    koude, gare rijst


    1 uitje


    1 rood pepertje


    bouillonblokje


    (ham, kip, doperwtjes, eieren)


    •••


    Laat de wok loeiheet worden, gooi er een plensje olie in, een gesnipperd uitje, paar teentjes knoflook en een rood pepertje, schep dat een minuutje om, mik de rijst erbij en verkruimel er een (stukje van een) bouillonblokje over. Schep op hoog vuur een paar keer om. Nu is het de kunst om hier en daar bruine korstjes te krijgen; blijf niet als een razende omscheppen, maar wacht telkens even tot de rijst een beetje begint aan te bakken. Niet wachten tot er zwarte rook vanaf komt. Je leert het gauw genoeg. Als de rijst door en door heet is en hier en daar krokant, is het klaar. Je kunt er een paar gebakken eitjes op leggen, met nog vloeibare dooiers, die dan een soort saus vormen. Je kunt ook wat ham meebakken, en/of kip, preiringen, doperwtjes, vers of direct uit de vriezer (niet uit blik, dat wordt een vieze prut). Je kunt er ook nasikruiden bij gooien, als je maar nooit doet wat er op de verpakking staat: ze laten wellen in warm water, want ook dat wordt nattige prut. Gewoon, droog erbij. Ook nooit doen: een ‘nasipakket’ gebruiken, tenzij je dol bent op veel te grote hompen ui, paprika en kool. Soms zit er zelfs tomaat bij, godbetert. De groente die je gebruikt moet niet te overvloedig zijn, niet te nat en niet te grof gesneden. Anders wordt het alsnog hukkie smukkie.


    In plaats van gebakken eieren kun je ook losgeklopte eieren meefruiten. Even lekker!


    PILAV


    •••


    rauwe rijst, 75 gram per persoon


    handje vermicelli


    bouillon


    gesnipperde ui


    knoflook


    boter


    •••


    Een zeer lekker rijstgerecht bij alles wat zweemt naar Turks/Grieks/mediterraan eten is pilav. Curieus is dat er ook wat pasta in gaat, minipasta die eruitziet als rijstkorrels. Turkse supermarkten verkopen het, van het merk Ankara, en veel ‘gewone’ supermarkten hebben het ook. Zo niet, neem dan Hollandse vermicelli en knijp die fijn, zoals je oma dat deed boven de soep. Een handvol van die pastaatjes rooster je in een droge koekenpan op halfhoog vuur al omscheppend tot ze mooi bruin zijn. Giet ze over in de rijstkoker (of het pannetje waarin je rijst kookt). Bak nu in de koekenpan een fijngesnipperde ui en dito teen knoflook zachtjes glazig in een royale klont boter. Doe die bij de minipasta, plus zoveel basmatirijst als je wilt; ongeveer 75 gram per persoon. Maak kippenbouillon van blokjes (of van een kip, maar ja) – groentebouillon kan ook –, 1 blok per halve liter. Giet bij het rijstmengsel, ook weer een vingerkootje boven de rijst. Doe er nóg een klont boter bij. Roer alles even door, zet de rijstkoker aan en laat het wonder zich voltrekken. Klaar? Laat nog een kwartiertje staan, schep even om en eet op. (Als je geen pastaatjes hebt: zonder smaakt het ook uitstekend.)


    •••


    Iets dergelijks, maar met een heel andere smaak, heel lekker bij alles wat ook maar vagelijk in de buurt van India komt: geen pastaatjes, geen ui, wel knoflook, en de rijst koken met kippenbouillon, klont boter, een stuk of 10 kardemompeulen en de dungeraspte schil van een sinaasappel. Verder hetzelfde recept. Vlak voor het opdienen nog wat boter en fijngesneden koriander erdoor roeren.


    KOSHARI


    •••


    De combinatie van rijst met linzen én pasta lijkt merkwaardig, maar is zo lekker dat je vergeet dat je een veganistisch gerecht aan het eten bent. Koshari, Egyptisch streetfood, als het zoveelste voorbeeld van een inventief gerecht van restjes uit een keukenkastje, tegen het eind van de maand als het geld écht op is. Er zijn talloze varianten, maar de basis komt hierop neer: pasta-rijst-peulvruchtenmengsel met tomatensaus en gebakken ui. Het is een nogal bewerkelijk gerecht, dat wel.


    •••


    4-6 uien, in halve ringen (hoe meer ui hoe lekkerder)


    200 gram gewone witte rijst


    100 gram bruine linzen


    50 gram vermicelli


    2 blikken tomaten


    groentebouillon van een blokje


    2 tenen knoflook


    komijn


    rodepepervlokken (chilivlokken)


    zwarte peper


    50 gram boter


    •••


    Bak driekwart van de uien in zonnebloemolie langzaam bruin en gaar. Dat duurt wel 20 tot 30 minuten. Kook intussen de linzen samen met de rijst, de boter en zoveel bouillon dat alles een vingerkootje onderstaat in de rijstkoker, of een pan met dikke bodem. Rooster de vermicelli in een droge koekenpan goudbruin en laat ze de laatste 5 minuten met het linzen-rijstmengel meekoken. Voeg eventueel nog een scheutje bouillon toe als het te droog dreigt te worden. Doe het vuur uit en laat in gesloten pan nog 10 minuten staan.


    Fruit intussen de rest van de uien met de knoflook glazig, voeg er de blikken kleingesneden tomaat, rodepepervlokken en komijn aan toe en laat het inkoken tot een dikke saus.


    Doe op ieder bord een schep van het pasta-rijst-linzenmengsel, met daaroverheen een schep tomatensaus en daarbovenop lekker veel krokant gebakken uien.


    •••


    RISOTTO


    •••


    Nog zo’n gerecht waarmee je zeker indruk kunt maken zonder al te veel geld uit te geven. Voor risotto heb je bouillon nodig en die moet je eigenlijk zelf maken, want a) de meeste bouillonblokjes zijn echt niet lekker genoeg voor risotto, b) de meeste bouillon in potten is nauwelijks beter dan bouillonblokjes, en c) er bestaat wel goede bouillon uit potten (van De Kleinste Soepfabriek bijvoorbeeld), maar die is hemeltergend en onbegrijpelijk duur.


    Zelf bouillon trekken dus, wat eigenlijk doodgemakkelijk is en nauwelijks tijd kost: kwestie van wat vlees of kip, plus wortel, ui, selderij, prei en kruiden in een pan water gooien en die urenlang zachtjes laten trekken. Maar daar heb je geen zin in, want je wilt niet over een halve dag pas risotto eten, maar gewoon nu.


    Lichtpuntje: de paddenstoelenbouillonblokjes van het merk Star. Die zijn wel lekker genoeg voor risotto en vegetarisch bovendien, wat nogal eens van pas komt tegenwoordig. Ze zijn niet overal te koop, maar online is geen probleem. Desnoods kun je ook de paddenstoelenbouillon van AH gebruiken, die is ook niet slecht.


    •••


    300 gram risottorijst (Arborio bijvoorbeeld. Probeer dit niet met gewone rijst!)


    250 gram (of meer) champignons of andere paddenstoelen, in plakjes


    100 gram versgeraspte pecorino, parmezaan of oude Goudse


    50 gram boter


    1 ui, fijngesnipperd


    1 teentje knoflook, idem


    3 paddenstoelenbouillonblokjes


    scheutje witte wijn


    •••


    Fruit de ui en knoflook in een kleine kookpan of braadpan in de boter tot het glazig is, maar niet bruin. Doe de paddenstoelen erbij en bak 5 minuten mee. Breng intussen in een andere pan 1,5 liter water aan de kook met de bouillonblokjes. Roer de rijst door het boter-ui-paddenstoelenmengsel en fruit die nog even mee. Giet er een scheut wijn en, al roerend, de helft van de bouillon bij. De recepten waarin je wordt opgedragen de bouillon scheutje voor scheutje toe te voegen en continu te roeren zijn nogal overdreven, het kan wel wat relaxter en de risotto wordt even lekker. Dus: zet het vuur heel zacht, roer af en toe, en als de rijst alle bouillon heeft opgenomen, doe je er weer een flinke scheut bouillon bij. Zo ga je door tot de risotto beetgaar is en nog tamelijk ‘soepig’ van structuur. Het mag geen pap worden en de korrels moeten niet meer tussen je tanden knarsen. Volgens de meeste recepten duurt dit 20 minuten, maar het is in mijn ervaring bijna altijd langer.


    Roer nu de kaas erdoor en nog een klein klontje boter. Proef op zout en maal er flink wat zwarte peper over. Klaar. Meteen opeten!


    •••


    In plaats van boter gebruik ik weleens half boter, half kleingesneden rundermerg. Rundermerg is bij veel supermarkten (hoewel, steeds minder) te koop voor weinig geld en ligt dan meestal naast het soepvlees. Dat smelt als boter (is ook even vet) en geeft de risotto een heerlijke smaak, plus een zeer on-vegetarisch karakter.


    •••


    Er kan op het eind een handje fijngesneden peterselie door. En/of een drupje truffelolie. Echt een drúpje, hè.


    •••


    Je kunt natuurlijk sowieso van alles in de risotto gooien, maar ik ben daar geen voorstander van, want dan gaat het op de hukkie smukkie van mijn moeder lijken. Dus als je er vlees of groente bij wilt eten (wat nergens voor nodig is, een kom sla is genoeg) leg die dan ernaast. Uitzondering: je kunt 100 gram verse of diepvriesdoperwtjes meekoken, dat is wel lekker en maakt de risotto wat minder zwaar.


    •••


    Het allerleukste van risotto zijn de restjes. Maak altijd expres te veel, dan kun je er de volgende dag risottoballetjes van maken: ook dat is een hartverwarmend hapje en veel makkelijker en sneller klaar dan je denkt.


    •••


    koude risotto


    bloem


    1 ei


    paneermeel


    zonnebloemolie


    •••


    Neem drie kommetjes. Doe in een kommetje een paar eetlepels bloem, in het volgende een ei, losgeklopt met een eetlepel water, en in het derde een flinke scheut paneermeel. Schep telkens een eetlepel risotto uit de pan, vorm die met je handen tot een balletje zo groot als een kleine bitterbal, rol dat eerst door de bloem, dan door het ei en dan door het paneermeel. Leg de balletjes op een bord en laat 20 minuten opstijven in de ijskast.


    Verwarm zoveel olie in een steelpannetje dat de balletjes er straks met 4 tot 6 tegelijk nét in kunnen zwemmen. De temperatuur is goed (180 graden) als een stukje brood dat je erin laat vallen meteen flink gaat bruisen. Frituur hierin de balletjes met 4 tot 6 tegelijk.


    •••


    Je kunt ook een blokje kaas (mozzarella) in het midden van zo’n balletje verstoppen, dat trekt leuke draden als je erin bijt. Maar het is wel een beetje gedoe en eigenlijk is het leven te kort om kaas in risottoballetjes te verstoppen.


    •••


    Je kunt de balletjes perfect invriezen. Zet in dat geval het bord met ongefrituurde balletjes in het vriesvak tot ze hard zijn. Doe ze daarna in een tupperwaredoosje. Je kunt ze direct vanuit de vriezer frituren, maar dan duurt het iets langer. Check eerst één balletje om te kijken of het vanbinnen wel warm is, voor je ze allemaal uit het vet haalt.


    •••

  


  
    AARDAPPELS


    ••


    Gekookte aardappels eet je bij je moeder. Als je moeder jonger is dan 50 eet je helemaal nooit gekookte aardappels. Dat geeft ook niet, want ze zijn vervelend om te schillen en te koken, en nogal saai om te eten als je geen jus hebt. En jus heeft alleen je oma. Als ze nog leeft. Een ander probleem met aardappels in een een- of tweepersoonsbedoeninkje is dat je er twee eet en de rest in de keukenla legt voor een volgende keer. Die volgende keer komt niet, en dan groeien er uit de aardappels algauw doodenge paarse uitstulpsels. Want ook dat is de wet van Murphy: de schattige AH-moestuintjes doen niets, ook niet met veel licht, lucht, water en liefde, maar de ordinaire aardappels woekeren zonder enige aandacht in het duister voort tot de scheuten uit je keukenla kruipen als de tentakels van een vies beest uit de diepzee.


    •••


    Er zijn allerlei oplossingen voor het aardappelvraagstuk. Je kunt zakjes krieltjes kopen; die zijn niet spotgoedkoop, maar wel lekker en je hoeft ze niet te schillen. Je kookt ze in één keer en eet de helft warm op met een klontje boter en zout. De andere helft laat je afkoelen. Morgen snij je ze doormidden en bak je ze in wat boter of olie. Olie bakt krokanter, boter is lekkerder. Een duivels dilemma, dat te ondervangen is door ze eerst in een flinke laag olie krokant te bakken, dan de olie af te gieten en er nog een klein klontje boter in te smelten.


    Dit werkt overigens ook voor ‘gewone’ aardappels. Mocht je toch zo dapper zijn om ze zelf te schillen en koken: de volgende dag snij je ze in dikke plakken en bak je ze krokant in een grote pan, waar de plakjes elkaar niet overlappen, eerst in olie en tot slot met wat boter. Krokant bakken lukt alleen met volstrekt afgekoelde aardappels, vergeet dat niet!


    


    Wie echt arm is of voor 4 personen kookt, koopt tóch een zak gewone, vastkokende aardappels. Je kunt er een soort friet van maken, maar dan zonder friteuse en minstens even lekker. Je hoeft ze daarvoor niet te koken of te schillen, maar alleen te wassen (dat doe ik zelf trouwens nooit, tenzij er zand op zit) en in dobbelsteentjes te snijden. Giet een flinke laag olie in de hapjespan, echt wel twee vingers dik, zet het vuur hoog en gooi de blokjes aardappel erin. Ze moeten 10 minuten bakken, dan zijn ze bruin, krokant en gaar. Schep ze geregeld om, wel voorzichtig, want hoe gaarder ze worden, des te makkelijker gaan ze kapot. Als ze eerder bruin zijn dan gaar, zet je het vuur zachter. Als ze klaar zijn, giet je de olie af (geen plastic vergiet gebruiken, zoals ik als tiener eens deed...). Hussel er wat zout over en klaar. Je kunt ook, 5 minuten voordat de aardappelen klaar zijn, nog wat verse, fijngesneden rozemarijn laten meebakken.


    In de oven gaat het nog makkelijker. Je snijdt de aardappels, ook weer ongeschild en ongekookt, in min of meer gelijke partjes. Die doe je in een braad­slee (liefst met een vel bakpapier) en husselt ze om met een beetje olie, net genoeg om ze allemaal van een vettig laagje te voorzien. Meer is niet nodig. Verwarm de oven voor op 220 graden en schuif de braadslee erin. Het duurt een halfuurtje of iets langer, dan zijn ze bruin en gaar. Test dat laatste even met een vork, of door erin te bijten (heet!). Ook weer af en toe omscheppen en ook hier kan op het eind wat rozemarijn bij.


    •••


    Ook leuk, als je in je eentje bent en iets stevigs wilt eten, is een gepofte aardappel.


    Je hebt er maar één nodig, (liefst een kruimige, maar een vastkokende kan ook, het is maar waar je van houdt) ter grootte van een vuist. Was hem schoon, niet schillen, en droog hem af. Prik er met een scherp mesje een paar gaatjes in, anders kan hij ontploffen (die gaatjes zijn overigens geen garantie, dus schrik niet als je toch een plof hoort). Hij moet een minuut of 8 à 10 op vol vermogen in de magnetron. Draai hem halverwege voorzichtig om. Hij is gaar als hij zacht aanvoelt en een vork er makkelijk in glijdt. Laat hem na het poffen een minuutje staan, snij hem in de lengte diep open en doe er een klont boter in. Of een kwak zure room met bieslook. Of geraspte kaas. Of kruidenboter. Of zure room met uitgebakken spekjes. Of zure room en snippers zalm.


    •••


    Bij Turkse snackbars kun je soms ook zo’n kumpir bestellen. Die maken er helemaal een dolle boel van: zo’n gepofte aardappel wordt voor je ogen opengesneden, de inhoud razendsnel fijngeprakt met boter en volgeladen met wat je maar kunt bedenken: stukjes worst, doperwtjes, olijf, mais, augurk, uitjes, geraspte kaas, ketchup, knoflooksaus… dat kun je thuis natuurlijk ook doen.


    Nog leuker is het als je een groot gezelschap hebt. Dan pof je voor iedereen zo’n aardappel. Niet in de magnetron maar in de oven. Zorg dat ze allemaal ongeveer even groot zijn. Wassen, drogen, stuk voor stuk in aluminiumfolie wikkelen en op de bakplaat in de oven leggen. Een behoorlijk grote aardappel doet er zeker een uur over, een echt enorm loeder wel anderhalf uur. Begin dus op tijd! Als ze eenmaal klaar zijn kun je de oven gewoon uitzetten en dan blijven ze nog zeker een uur warm. Een flexibel gerecht dus, voor een tafel vol ongeregeld volk. Test wel of ze echt gaar zijn! Zet weer van alles op tafel, room, boter, kaas, zie boven, en laat ieder zijn aardappel naar believen volproppen. Het kost allemaal bijna niets, maar als je wat meer geld hebt kun je ook zure room met rode zalm­eitjes erbij geven. Hardcore veganisten moeten maar iets klooien met sojaroom, of je maakt er de zwartebonensaus bij van pag. 84. Of gebakken paddenstoelen: fruit een gesnipperd uitje in wat boter in de koekenpan zachtjes glazig. Zet het vuur wat hoger, voeg nog wat boter toe en een paar handenvol in plakjes gesneden paddenstoelen. Bak alles al omscheppend gaar en bruin. De paddenstoelen verliezen eerst vocht, maar na een paar minuten verdampt dat en worden de paddenstoelen mooi bruin. Zout, peper, een handje fijngesneden peterselie en een drupje citroensap toevoegen. In plaats van zout kun je ook een stukje van een paddenstoelenbouillonblokje gebruiken, dat geeft nog meer smaak.


    •••


    Goedkoper en minstens even lekker als zure room is Turkse yoghurt, in zo’n grote emmer. Ze hebben allebei 10% vet en dat is precies genoeg. Probeer het maar niet met gewone of light yoghurt, dat smaakt werkelijk nogal armoedig. Als je een paar gepofte aardappels overhebt, kun je die de volgende dag in de lengte halveren, het kruim eruit halen, mengen met room, kaas, bieslook, terugscheppen in de helften, bedekken met nog wat kaas en/of een klontje boter/plakje spek en weer een halfuurtje in de hete oven. Ook dat is een heel lekker en bijna gratis gerecht waarbij je alleen wat sla hoeft te maken.


    •••


    AARDAPPELS MET UIEN


    •••


    Snij een paar rauwe aardappels in blokjes en een paar uien in halve ringen. Bak alles samen in een laagje olie in een koekenpan, eerst 5 minuten op hoog vuur, daarna zachter, met het deksel erop tot alles gaar is, een minuut of 20. Breng op smaak met peper, zout, knoflook.


    •••


    Variaties: bak eerst wat spekblokjes uit, haal ze uit de pan en fruit de aardappels en uien in het spekvet. Op het laatst de knapperige spekblokjes er weer overheen strooien. Je kunt ook een paprika in reepjes meebakken. Extra lekker met een paar gebakken eieren erbovenop.


    •••


    AARDAPPELPUREE


    •••


    Schil 1 kilo aardappels en snij ze in gelijke stukken. Kook ze met een beetje water en wat zout helemaal gaar. Giet ze af en laat de aardappels op een heel laag pitje 2 minuten droogdampen. Giet er nu een kopje melk bij en laat dat onder in de pan aan de kook komen. Gooi er een klont boter bij (50 gram). Puristen gebruiken een pureeknijper, maar met de stamper schiet het allemaal sneller op. Goed doorstampen en klaar.


    •••


    Voor andijviestamppot: roer 1 pond rauwe, goed schoongewassen, uitgelekte en fijngesneden andijvie door de puree en laat nog even goed doorwarmen. Bak spekjes uit en doe die met het spekvet erdoor. Of, in plaats van spekjes, 100 gram geraspte oude kaas.


    •••


    Of gebruik de aardappelpuree om er bijvoorbeeld shepherd’s pie mee te maken; in al zijn eenvoud een van mijn lievelingsgerechten. Bovendien ideaal voor grote gezelschappen (reken zo’n 1,5 ons gehakt per persoon en 250 gram puree, maar de hoeveelheden komen niet zo nauw, ook dat is prettig): iedereen vindt het heel lekker, ook kinderen, je kunt het ruim van tevoren maken en hoeft het alleen nog maar in de oven te schuiven,


    •••


    aardappelpuree, zie boven


    rundergehakt, 500 gram of meer


    tijm


    laurierblad


    ui


    knoflook


    scheut witte wijn


    zwarte peper


    prei


    geraspte oude kaas


    paneermeel


    •••


    Fruit een grote gesnipperde ui met een paar tenen dito knoflook aan in een grote wok of hapjespan, doe er 500 gram (of meer) rundergehakt bij en bak alles rul. Doe er een beetje tijm bij, twee laurierblaadjes, een scheut witte wijn, zout, peper. Er zijn ook mensen die er kerrie door doen, nou ja, het kán, zelf weten. Laat het gehaktmengsel een uurtje zachtjes pruttelen. Gooi er de laatste 10 minuten nog een paar handenvol (goed gewassen!) dungesneden preiringen bij.


    Schep dit alles in een lage, wijde ovenschaal. Verwijder de laurierblaadjes. Strooi er een laagje geraspte oude kaas over. Schep er nu een laag aardappelpuree op en strijk die glad. Bestrooi het geheel nogmaals met kaas en wat paneermeel. Leg er hier en daar vlokjes boter op. Tot zover kan alles van tevoren.


    Schuif zo’n halfuur à 3 kwartier voor het eten de schaal in de oven, op 180 graden, en laat alles door en door heet en goudbruin worden. Loopt de borrel uit? Dan kan de pie gerust nog wat langer staan, zet de oven dan wel lager, op 100 graden.


    Groene sla is hierbij lekker, of tomatensla, maar het allerlekkerst is lofsla met wat hard ei, blokjes zure appel en mosterdvinaigrette (pag. 119).


    •••


    Of een visschotel:


    •••


    Laat 1 pond (of 1 kilo, al naargelang aantal eters) diepvrieskoolvis ontdooien. Bestrooi met zout en peper, leg in een ingevette lage ovenschaal. Roerbak schoongewassen preiringen (1 pond of 1 kilo, et cetera) 5 minuten in een hete wok met wat olie. Schep ze op de vis en strooi er nog wat zout en peper over. Meng crème-fraîche met wat mosterd (1 eetlepel op 1 tonnetje crème-fraîche) en schep dat over de prei. Schep hierop een laag aardappelpuree, bestrooi die weer met kaas, paneermeel en tot slot vlokjes boter. Zet een halfuur in een hete oven, 200 graden.


    In plaats van prei kun je ook (diepvries)spinazie nemen, of tomaat.


    •••


    AARDAPPELGRATIN


    •••


    Ook zo’n delicatesse voor spotprijzen: heerlijke, romige gratin.


    Snij (bijvoorbeeld 1 kilo) vastkokende, geschilde aardappelen in plakken ter dikte van een euromunt. Niet te dik dus! Een keukenmachine of mandoline is handig, maar met een scherp mes gaat het ook best. Leg een laagje aardappels in een beboterde, lage, platte ovenschaal, bestrooi met peper en zout, dan weer een laagje aardappels, enzovoort tot het op is. De totale laag mag niet te dik worden, neem anders een wijdere ovenschaal.


    Meng gelijke delen melk en slagroom, of melk en crème-fraîche. Het moet zoveel zijn dat de aardappelen nét niet onderstaan. Voor 1 kilo is 0,25 liter room en dito melk meestal voldoende, hangt van de schaal af. Meng de melk en room met twee teentjes gesnipperde knoflook (of gebruik de staafmixer). Giet over de aardappels, leg er wat vlokjes boter op, en zet zo’n 1,5 uur in de oven op 160 graden. De bovenlaag moet mooi bruin zijn en de melk/room deels ingekookt. Is het nog niet zover, zet de oventemperatuur dan iets hoger en laat de schotel nog even staan.


    Je hebt mensen die kaas over de gratin strooien. Dat mag niet van Johannes van Dam, maar ja, hij is dood, nietwaar? Anderzijds: zonder kaas proef je de fijne smaken van de boter en room beter. En zeg nu zelf, niet alles hoeft altijd maar naar kaas te smaken.


    •••


    •••


    AARDAPPELPANNENKOEKJES


    •••


    Heb ik in Berlijn leren eten. Daar worden ze gegeten met appelmoes, een nogal smerige gewoonte. Ze zijn wel heel lekker met wat zure room (en zalmsnippers).


    •••


    1 kilo aardappelen


    1 grote ui


    2 eieren


    2 eetlepels bloem


    zonnebloemolie


    zure room


    •••


    Snipper de ui heel fijn. Schil de aardappels, was ze en rasp ze op een grove rasp. Knijp er het vocht wat uit en meng het raspsel met de ui, de eieren, flink wat zout en versgemalen peper. Verhit in een grote, zware koekenpan een laagje zonnebloemolie en leg er drie bergjes van het aardappelmengsel in. Druk ze een beetje plat en bak ze op halfhoog vuur aan beide kanten goudbruin en gaar.


    •••


    •••

  


  
    PASTA EN PIZZA


    ••


    Spaghetti met tomatensaus kan ontzettend lekker zijn, maar ook ontzettend vies. Ontzettend vies als je tomatensaus uit een pakje maakt, die bovendien duurder is dan de ontzettend lekkere saus die je zelf maakt. Bega trouwens niet de veelgemaakte fout om tomatensaus te bereiden van verse tomaten. Die zijn namelijk in Nederland meestal óf niet zo lekker, óf nogal duur. En ze zijn vaak niet goed rijp als ze geplukt worden, omdat ze anders tijdens het transport kapotgaan.


    Bliktomaten zijn voor deze saus ideaal, want die worden pas ingeblikt als ze goed rijp zijn. Ze smaken natuurlijk heel anders dan verse, rauwe tomaten, maar in de saus worden ze tóch allemaal gekookt. Maak dus alleen saus van verse tomaten als je een partijtje spotgoedkope, overrijpe op de markt kunt krijgen en neem anders de handige, goedkope blikken die eeuwig goed blijven in je keukenkastje.


    •••


    2 blikken tomaten


    1 grote ui


    paar tenen knoflook


    laurierblaadje


    scheutje witte wijn


    snufje of takje oregano


    snufje rodepepervlokken


    misschien ’n snufje suiker


    misschien ’n stukje van een groentebouillonblokje


    1,5 deciliter doodgewone olijfolie


    50 gram boter (nooit margarine)


    •••


    Laat de boter en de olie smelten in een steelpan, zonder dat het bruin wordt. Snipper de ui, hak de knoflooktenen en doe die erbij, met de laurier en de oregano. Laat dit alles rustig ’n minuut of 10 fruiten op zacht vuur. Hak de tomaten klein en doe die erbij, met het sap, plus een scheutje witte wijn. Breng alles aan de kook en laat een uurtje heel zachtjes, nauwelijks pruttelen. Breng op smaak met zout (of een stukje van het bouillonblokje, dat geeft wat meer ‘diepgang’, maar puristen zijn tegen) en peper. Soms zijn de tomaten wat zuurder, dan kan er een snufje suiker bij. Klaar.


    Je hebt nu een grove saus, die over alle soorten pasta kan, met een beetje versgeraspte Parmezaanse kaas (of oude Goudse, minstens even lekker), wat verse basilicum en een paar druppeltjes dure olijfolie.


    •••


    Pasta all’arrabiata: laat de ui en de boter weg, gebruik wat meer knoflook en wat verse rode chilipepertjes.


    •••


    Pasta all’amatriciana: laat 100 gram kleingesneden pancetta of ongerookt spek uitbakken en fruit daarin de ui. Verder als bij de gewone tomatensaus, alleen gebruik je nu maar 1 blik tomaten en geen laurier. 400 gram penne (ongeveer 100 gram per persoon, afhankelijk natuurlijk van de eetlust) koken en de saus er niet overheen gieten, maar in de pan de penne erdoor roeren.


    •••


    De tomatensaus is dus de basis, de moeder van alle rode pastasauzen, maar er zijn natuurlijk talloze variaties. Ik laat soms wat fijngesneden bleekselderij (een halve stengel is genoeg) meestoven, of wat steeltjes van basilicum. Soms pureer ik de saus met de staafmixer: in dat geval kun je al het snipperen en snijden achterwege laten, alleen de ui moet in vieren. Vergeet dan niet het laurierblaadje vóór het pureren te verwijderen, want dat verpulvert niet, maar valt uit elkaar in onaangename, scherpe splinters.


    •••


    De gepureerde saus is ideaal voor het ook al weer zo heerlijke armeluisgerecht spaghetti met gehaktballetjes: neem daarvoor het recept voor de lekkerste gehaktballen (pag. 85), alleen gebruik je rundergehakt in plaats van half-om-half en laat je de ketjap weg.


    Draai er balletjes van ter grootte van pingpongballetjes. Je kunt ze eerst even aanbraden, maar je kunt ze ook zo, rauw, voorzichtig in de zachtjes pruttelende saus laten zakken. Niet meteen woest roeren, dan gaan ze stuk. Na 5 minuten voorzichtig omscheppen, na 10 minuten zijn ze gaar.


    •••


    MAC & CHEESE


    •••


    Mensen die dit recept lezen denken vaak dat de verhoudingen niet kloppen: zoveel saus en zo weinig pasta? Maar alleen zo krijg je de ware, romige, druipend vette mac & cheese. Het is ideaal voor een volle tafel mensen (6 tot 8 mensen kunnen hiervan eten) met een grote bak frisse, gemengde sla erbij en wat knapperig brood. De kosten zijn weer gering.


    •••


    50 gram boter + wat extra


    3 eetlepels bloem


    250 gram geraspte oude kaas


    scheutje witte wijn


    3 laurierblaadjes


    1 liter volle melk


    350 gram penne rigate of andere grove pasta. Elleboogmacaroni is nóg goedkoper, maar dat wordt echt te pappig


    zout/bouillonblokjes


    zwarte peper


    worcestersaus


    tabasco


    •••


    Smelt de boter op zacht vuur, niet laten bruinen. Roer de bloem erdoor en blijf roeren tot het goed gemengd is. Het wordt heel dik, maar dat geeft niet. Giet nu scheut voor scheut de melk erbij en klop de boel door met een garde zodat er geen klonten komen. Doe er een scheutje wijn bij en het laurierblad, en breng alles aan de kook, al roerend. Er moet zout bij, of bouillonpoeder, maar hou er rekening mee dat de kaas straks nog veel extra zout toevoegt! Trouwens, nooit proeven van een gebonden saus met dezelfde lepel die je daarna nog gebruikt om te roeren: zelfs een heel klein beetje speeksel kan de saus ‘ontbinden’ en dun maken. Ik heb lang gedacht: dat zal zo’n vaart niet lopen, maar helaas, door schade en schande ben ik wijs geworden.


    Als het kookt zet je het vuur héél zacht en laat je het nog even doorpruttelen terwijl je de oven voorverwarmt op 200 graden. Kook in de tussentijd de pasta in goed gezouten water (het moet zo zout zijn als zeewater) tot hij al dente is. Denk eraan dat de pasta straks verdergaart in de saus; liever ietsje te hard dan ietsje te zacht dus. Giet de pasta af en spoel hem even met koud water. Vis de laurier uit de saus, gooi alle kaas erbij en roer goed door. Proef (met een apart lepeltje dus!) en doe er eventueel nog meer zout bij. En peper. En een paar druppels worcestersaus. En misschien wat tabasco. Roer nu de pasta door de saus en stort de hele boel in een ondiepe ovenschaal. Hoe breder en ondieper de schaal, des te meer korst heb je straks.


    Bestrooi alles met paneermeel en leg overal nog wat kleine vlokjes boter (gaat handig met de kaasschaaf). Zet de schaal in de voorverwarmde oven en laat alles in 20 minuten mooi bruin en krokant bakken. Gloeiend heet opeten. Een feestmaal!


    •••


    •••


    PASTA MET VENKEL-WORSTSAUS


    •••


    Dit smaakt net als bij de betere Italiaan. Je kunt er dure venkel-peperoncinoworstjes voor gebruiken, maar je zou wel gek zijn, want je kunt net zo goed ordinaire volksbraadworsten nemen en zelf wat venkelzaadjes en rode pepertjes toevoegen. Beter zelfs, want dan bepaal je zelf hoe pittig-venkelig het wordt.


    •••


    400 gram ordinaire varkensbraadworst


    venkelzaadjes (2 theelepels of meer)


    rodepepervlokjes (idem)


    1 blik tomaatblokjes op sap


    scheutje witte wijn


    paar stengels bleekselderij (liefst uit de malse binnenkant van de struik)


    1 ui


    knoflook


    penne rigate (400 gram)


    olijfolie om te bakken


    eventueel: geraspte citroenschil en peterselie


    •••


    Snij de worstjes overlangs open met een scherp mes en trek hun condoom eraf. Snipper de ui, snij de stengels bleekselderij in reepjes van een halve centimeter en hak een paar teentjes knoflook. Vijzel het venkelzaad en de rodepepervlokken fijn. Fruit de ui, de knoflook en de selderij een paar minuten in een scheutje olijfolie. Prak de worstjes erdoorheen. Het hoeft niet helemaal fijn, er mogen en moeten nog brokjes bij zitten. Laat de stukjes worst even meebruinen, doe de rode peper en venkelzaad erbij en een scheutje witte wijn (als je geen vijzel hebt kun je de specerijen ook samen met de wijn staafmixen in een smalle beker) en giet er het blik tomaatstukjes met sap bij. Laat 5 minuten sudderen, de bleekselderij moet nog wat knapperig zijn. Proef of er zout bij moet: waarschijnlijk niet, want de worst is al erg zout. Een beetje versgeraspte citroenschil op het eind erdoor roeren is lekker, een handje peterselie ook, maar het gaat ook heel goed zonder. Opdienen met grove pasta, bijvoorbeeld penne.


    •••


    •••


    PASTA ALLE VONGOLE


    •••


    Is mijn lievelingspasta, maar vongole zijn duur. Met mosselen is het gerecht minstens even lekker.


    •••


    Voor 4 personen:


    •••


    1 kilo mosselen (of meer)


    300 gram spaghetti


    knoflook en rodepepervlokken


    scheutje witte wijn


    olijfolie


    peterselie


    •••


    Fruit in een hapjespan een paar fijngehakte tenen knoflook met de pepervlokken in wat olie. Kook intussen de spaghetti in goed gezouten water. Doe de afgespoelde mosselen in de hapjespan, giet er een klein scheutje wijn bij, doe het deksel erop en zet het vuur hoog.


    Als de mosselen een voor een opengaan (dat gebeurt binnen een paar minuten) alles even omscheppen. Dit herhalen tot alle mosselen open zijn. Dat duurt maar kort. Niet doorkoken, dan worden ze taai!


    De spaghetti moet uit het water als hij bijna beetgaar is. Doe de slierten bij de mosselen in de pan, schep goed door en laat ze nog een minuut of twee meegaren in het mosselkookvocht. Schep nogmaals om en bestrooi alles met peterselie.


    •••


    •••


    PASTA ALFREDO


    •••


    Moddervette troost in bange dagen, voor 4 personen:


    •••


    400 gram spaghetti


    half pakje boter (nooit margarine!)


    125 ml slagroom


    peper, zout


    150 gram geraspte oude kaas, eigenlijk parmezaan, maar die is te duur


    •••


    Smelt en verhit de boter met de slagroom in een steelpan. Doe er wat zout en peper bij. Kook intussen de pasta beetgaar in goed gezouten water. Giet de pasta af, maar bewaar een kop kookwater. Doe de pasta terug in de hete pan, giet het boter-roommengsel en alle kaas erbij. Roer goed tot de kaas gesmolten is. Het geheel moet sauzig zijn: als het te droog is doe je er een scheutje kookwater bij. Meteen loeiheet opdienen.


    Er kan een beetje citroenrasp door, dan smaakt het geheel wat minder zwaar. Maar schijn bedriegt...


    CARBONARA


    •••


    400 gram spaghetti


    150 gram pancetta (of gewoon spek), in kleine reepjes


    100 gram geraspte parmezaan, of gewoon oude kaas


    1 teentje knoflook, gesnipperd


    veel zwarte peper


    5 eieren, zo vers mogelijk


    •••


    Kook de pasta in flink gezouten water beetgaar. Bak het spek in een grote koekenpan zachtjes uit. Giet het vet af. Doe de knoflook erbij. Meng de eieren met de kaas en heel veel versgemalen zwarte peper. Giet de pasta af, maar bewaar wat kookwater. Doe de pasta in de koekenpan met het spek, doe het eimengsel erbij, plus 1 deciliter kookwater, roer alles goed om en dien meteen op.


    ••


    Bezorgpizza’s zijn idioot duur, als je bedenkt dat de ingrediënten bijna niets kosten. De meeste diepvriespizza’s zijn weliswaar niet zo heel duur, maar ook niet zo lekker. Pizzadeeg zelf maken vereist nogal wat geduld, als je het perfect wilt doen, maar met een beetje smokkelen is een heel behoorlijk deeg te maken in een halfuur.


    •••


    PIZZADEEG


    •••


    500 gram bloem


    1 zakje droge gist (7 gram)


    1 koffielepel (= ongeveer 2 theelepels) suiker


    1 koffielepel zout


    3,25 deciliter warm (niet heet) water.


    •••


    Meng het water met de gist en de suiker en laat alles een kwartiertje tot een halfuur staan. Het gaat een beetje schuimen, dat hoort. Doe de bloem in een grote kom, giet het watermengsel in het midden erbij en begin vanuit dat midden te roeren met een vork. Roer door tot alles te dik wordt om nog te kunnen roeren. Kneed verder met je handen; doe dat zeker 10 minuten, tot het deeg elastisch is. Maak er een bal van. Laat het nu 20 minuten rijzen met een plastic zak over de kom. Zet intussen de oven zo heet mogelijk. Er bestaan geen (thuis)ovens die te heet zijn voor pizza. Verwarm de oven dus ruim van tevoren, zodat hij zo heet mogelijk wordt.


    Verdeel het deeg in 4, 6 of 8 porties, afhankelijk van de grootte van de pizza’s die je wilt maken. Rol telkens een portie deeg tot een balletje, rol dat (met bijvoorbeeld een wijnfles) zo plat mogelijk uit op een bebloemde ondergrond en leg de pizza in spe op de met olie ingevette bakplaat.


    Waar beleg je de pizza mee? Dat zul je zelf wel het beste weten. Net als tussen tosti’s kun je op pizza’s zowat alles kwijt wat je maar lekker vindt, of wat er aan restjes in de ijskast ligt.


    Ik maak meestal een mengsel van 1 blik gepelde tomaten, 1 klein blikje tomatenpuree, 1 teentje knoflook, zout, peper, een beetje oregano en een scheut simpele olijfolie. Zet de staafmixer erop tot het een papje is. Smeer daarvan een – dun! – laagje op de pizza.


    Leg er nu op wat je wilt: plakjes salami of pepperoni, reepjes paprika, olijven, plakjes champignon, een paar ansjovisjes, wat tonijn uit blik, een laagje ragdun gesneden uienringen... niet alles tegelijk, ik heb een hekel aan het adagium less is more, maar bij pizza lijkt dat wel degelijk op te gaan. Een overladen pizza wordt zwaar en zompig.


    Leg hier en daar een blokje mozzarella tussen. Gebruik geen dure, chique buffelmozzarella, daar proef je na die hitte niks van terug. Huismerkmozzarella is prima. Ook hiervoor geldt weer: niet te veel!


    Als je geen mozzarella hebt, ook niet erg, dan neem je geraspte Goudse kaas uit een zakje. Of wat je maar hebt. Op een pizza kan zowat alles; lekker wordt het tóch wel.


    Schuif het ding in de loeihete oven. Hij moet ongeveer 10 minuten bakken, check tegen die tijd of de bodem krokant is en een beetje bruin.

  


  
    SOEP


    ••


    Van alle goedkope gerechten is soep wel de allergoedkoopste. Soep kost bijna niets. Denk aan het stokoude verhaal van de hongerige soldaat die in een dorpje terechtkwam waar niemand van de gierige bewoners hem iets te eten wilde geven. Hij ging op het dorpsplein zitten, maakte een vuurtje en zei hardop: ‘Nou, dan kook ik wel stenensoep.’ De omstanders lachten hem uit. Je kon toch geen soep koken van stenen? Maar de soldaat kookte een pan water, gooide er een paar kiezelsteentjes in, roerde, proefde en zei: ‘Heerlijk. Alleen een paar stukjes ui erin zou wel lekker zijn.’ Prompt kwam er iemand een ui brengen, die in de soep ging. Weer proefde hij en zei: ‘Perfect. Alleen een worteltje erbij zou het nóg iets lekkerder maken,’ en daar kreeg hij al een worteltje. Zo ging het door, met een restje spek, een paar aardappelen, een lepeltje zout; en uiteindelijk was de soep klaar. Hij deelde hem met de dorpsbewoners en iedereen was het erover eens dat stenensoep de állerlekkerste soep ter wereld is.


    Gelukkig gaat het ook zonder gierige dorpsbewoners of kiezelstenen: in plaats daarvan hebben we tegenwoordig bouillonblokjes, die bijna even goedkoop zijn als kiezelstenen. Ja, je kunt ook zelf bouillon trekken van kippen- of koeienbotten en dat kost ook niets, maar daar moet je maar net zin in hebben.


    •••


    Moeilijk is het trouwens niet: gooi een runderschenkel of ’n paar kippenpoten (of het karkas van een afgeknaagde gebraden kip) in een pan koud water, met wat worteltjes of een winterpeen, een stengel bleekselderij (zo’n harde, taai aan de buitenkant, die niet lekker is om te stoven) een doormidden gesneden ui (gewassen, maar met schil en al, dat geeft kleur) een takje tijm, blaadje laurier, en als je ze hebt wat peterseliesteeltjes (of een peterseliewortel). Breng alles op zacht vuur aan de kook en laat het een halve dag héél zachtjes trekken. Niet koken dus. Neem zo’n sudderplaatje.


    Doe de bouillon door een zeef. Nu kun je er zout bij doen, maar ik gebruik meestal een groentebouillonblokje, dat is hartiger en lekkerder. Waarom geen kippen- of rundvleesbouillonblokje, denk je nu, maar die smaken wel heel erg naar... bouillonblokjes. En het hoeft dus niet, want je bouillon smáákt al naar kip of rundvlees; dat groentebouillonblokje haalt die smaken een beetje op zonder te overheersen.


    Wat mij lang weerhouden heeft van zelf bouillon trekken is het gelul dat je er altijd bij krijgt, in kookboeken. Afschuimen, zeven door een ‘fijne doek’, ‘klaren’ met eiwit, dit alles met het tamelijk bespottelijke oogmerk een ‘heldere’ bouillon te krijgen. Net of dat wat uitmaakt! Ja, als je in een restaurant zit en 12 euro betaalt voor een consommé (let op, die komt weer helemaal terug, voorspelt uw trendwatcher) dan moet die er ook perfect uitzien.


    Maar voor de soep die je thuis eet is al die aanstellerij nergens voor nodig. En als er peulvruchten of aardappelen in je soep gaan, zie je het verschil zelfs helemaal niet.


    •••


    •••


    AARDAPPEL-PREISOEP


    •••


    Anderhalf pond geschilde aardappels en anderhalf pond goed schoongemaakte prei (het donkergroene stuk wegsnijden, de rest in ringen en in een vergiet onder de koude, stromende kraan goed wassen. Prei zit soms vol zand!) flink aanfruiten in een paar eetlepels zonnebloem- of olijfolie. Gooi er anderhalve liter water bij en 3 bouillonblokjes. Laat alles in een minuut of 20 goed gaarkoken, doe er een kwart pakje boter bij, en zet de staafmixer erop tot het een gladde soep is. Maal er flink wat zwarte peper over, en proef of er nog zout bij moet. Verdun de soep met nog wat water als je hem te dik vindt.


    •••


    Dit is, in al zijn eenvoud, een van de lekkerste soepen die ik ken. Er zijn talloze variaties.


    •••


    
      	– Fruit een paar tenen knoflook mee met de aardappelen en de prei


      	– Laat een laurierblaadje meekoken (wel verwijderen vóór het staafmixen!)


      	– Kook een scheut witte wijn mee (rode wijn geeft een smerige kleur)


      	– Gebruik room/crème-fraîche/roomkaas in plaats van boter


      	– Roer op het laatst nog wat piepkleine, dunne ringetjes rauwe prei door de soep. Of strooi er wat fijngeknipte bieslook over


      	– Strooi er in de soepkom krokant gebakken broodblokjes over, of uitgebakken spekjes, doe er plakjes gare rookworst in, of knakworst, of snippers gerookte zalm


      	– Als je heel erg lui bent en niet zo heel erg arm, kun je bij de supermarkt ook zakjes voorgesneden, gewassen prei en zogeheten ‘stamppotaardappels’ kopen

    


    •••


    Zo’n gladgepureerde, dikke, voedzame soep kun je in principe met elke soort groente maken. Plus aardappelen dus. Gewoon evenveel groente als aardappelen nemen, en heel belangrijk: altijd de groente eerst aanfruiten, met een uitje en wat knoflook. Dat maakt de smaak altijd veel lekkerder.


    Het kan ook zonder aardappelen, je krijgt dan een licht, maar toch gebonden soepje. Van courgettes bijvoorbeeld, een soep die in het seizoen zo goedkoop is dat je nog net geen geld toe krijgt. Hiervoor ook weer: een uitje fruiten met wat knoflook, in stukken gesneden courgettes erbij, (kippen)bouillon tot de boel net onderstaat, een kwartiertje koken en staafmixen. Ook hier kun je een pakje B-merk roomkaas doorheen mixen, een scheut room, of crème-fraîche, je kunt er gebakken blokjes brood op strooien, je kunt wat kerrie meefruiten... ideaal ook voor uit hun krachten gegroeide courgettes uit iemands moestuin, die niet meer lekker zijn om zo te eten. Het is griezelig hoe snel die dingen groeien en hoevéél het er altijd zijn.


    En met pompoenen gaat het ook. Als je van pompoensoep houdt.


    •••


    •••


    MINESTRONE


    •••


    Dit is zéker een soort stenensoep, want zowat alles kan erin. Gebruik vooral seizoensgroentes, want die zijn altijd goedkoop, lekker en duurzaam. Een waarschuwing: minestrone wordt algauw heel véél. Maak dit dus vooral als je met een gezelschap eet.


    •••


    Bak wat spek of pancetta uit in een flinke scheut ordinaire olijfolie. Fruit daarin uisnippers, stukjes wortel, knoflook, bleekselderij, prei, blokjes aardappel en stukjes sperzieboon. Schep alles telkens om en laat het een beetje fruiten.


    Gooi er water bij en 2 bouillonblokjes per liter water. Snij bliktomaten klein en doe ze erbij, met het sap. Doe er ook wat tijm en een laurierblaadje bij. Laat alles koken tot de aardappelblokjes gaar zijn, een minuut of 20. Laat de laatste 10 minuten nog wat blokjes courgette meekoken en de laatste minuut nog een handvol spinaziebladeren. Gooi er tot slot een pot witte bonen bij en klaar.


    Eet het spul uit kommen, begoten met een eetlepel lekkere olijfolie en wat geraspte kaas.


    Je kunt de laatste 10 minuten ook wat minipasta meekoken, dat hóórt. Het probleem is wel dat die blijft opzwellen in de soep, ook als je de pan allang van het vuur hebt gehaald. De volgende dag is de overgebleven minestrone dan eigenlijk geen soep meer, maar (overgare) pasta met groente. Zelf heb ik daar trouwens wel een zwak voor, maar elegant eten is het niet.


    UIENSOEP


    •••


    Als je echt doodarm bent is er altijd nog uiensoep. En uiensoep is misschien wel de allerlekkerste soep die er is. De ellende is wel dat je minimaal één kilo uien moet pellen en snijden, maar wie weet is er iemand in huis die daar geen been in ziet. Uien maak je het makkelijkst schoon door aan de boven- en onderkant een kontje weg te snijden. Vervolgens maak je overlangs een inkeping. Het middenstuk kun je dan meestal in één keer wegpellen. Snij de uien vervolgens overlangs doormidden en snij de helften in tamelijk dunne ringen. Zet er Underworlds ‘Born Slippy’ bij op, dat geeft het kutklusje een zekere heroïek.


    Gooi een kwart pakje boter in een grote kookpan met een scheut zonnebloemolie. Fruit de uiringen hier al roerend 15 minuten zacht en glazig in. Doe er wat zout, peper en een koffielepel suiker bij en fruit nog 20 minuten door, tot de uien helemaal zacht en bruin zijn. Dit alles gaat na 10 minuten al vervelen, maar het móet. Als de uien niet gekaramelliseerd zijn smaakt de soep straks saai en waterig. Wissel anders af met iemand anders, of koop een kind om.


    Strooi een eetlepel bloem over de uien en giet er een glas witte wijn bij. Dat mag en moet de allergoedkoopste wijn zijn die je kunt vinden. Een restje van eer-eergisteren is ook goed. Sherry mag ook trouwens, maar geen zoete! Roer goed. Giet er een liter runder- of kippenbouillon bij: ja, het mag van een blokje, uiteraard, maar échte is lekkerder. Doe er een laurierblaadje bij en wat tijm. Breng alles aan de kook en laat nog 20 minuten koken.


    Officieel moet je nu stukjes brood roosteren, met kaas bedekken, die op de kommen soep laten drijven en gratineren in de oven. Ik heb daar nooit wat van begrepen. Het is omslachtig, je brandt je poten aan de kommen en het brood wordt nat. Maak er gewoon een tosti bij: tosti’s zijn sowieso armeluisvrienden.


    TOMATENSOEP


    •••


    Tosti’s zijn trouwens ook erg goed bij een andere goedkope favoriet: tomatensoep. Tomatensoep maak je niet van verse tomaten, maar, net als de pastasaus, van bliktomaten. Die zijn rijper geoogst en hebben dus meer smaak. Nee, bliktomaten hebben geen frisse beet, maar verse tomaten raken bij het koken óók hun frisse beet kwijt, dus wat zou je tobben?


    Tomatensoep is extreem simpel. Je fruit 1 gesnipperde ui in ’n flinke plas olijfolie, doet er gelijke delen bliktomaten (met het sap) en (sterke) bouillon bij, 1 laurierblad, 1 integrale stengel bleekselderij en 2 gehakte tenen knoflook. Dit alles laat je 20 minuten koken. Je vist de laurier en selderij eruit (weggooien) en zet de staafmixer erop. Zout en peper erbij naar smaak. Je kunt een scheut slagroom meemixen, dat maakt de soep zachter en lekkerder. Als je echt een dolle boel wilt, kun je soepballetjes maken van gekruid rundergehakt. Ook daarvoor geldt: soms krijg je een kind/oude moeder zo gek om die balletjes voor je te rollen. Maak daar gerust misbruik van!


    •••


    •••


    LINZENSOEP


    •••


    1 pond grauwe linzen (voor 4 à 6 personen)


    3 worteltjes of 1 (stuk van een) winterpeen, afhankelijk van het formaat


    2 preien


    1 enorme ui


    1,5 selderijknol, geschild


    1 pak gezeefde tomaten


    scheutje wijn, wit of rood


    1 ons ontbijtspek, in plakjes


    2 laurierblaadjes


    paar tenen knoflook


    2 à 3 vastkokende aardappels, geschild


    tabasco of sambal oelek


    bouillonblokjes, rund of groente


    balsamicoazijn


    olijfolie


    eventueel 1 grove rookworst


    •••


    Snij de preien in ringetjes, de ui in snippers, de peen, selderijknol en aardappelen in piepkleine blokjes, het spek en de knoflook heel fijn. Verhit een flinke bodem olijfolie in een grote soeppan, doe het spek erbij en vervolgens alle groente. Fruit dit alles op middelhoog vuur een minuut of 10 – onderwijl omscheppen. Voeg een scheut wijn toe en de gezeefde tomaat, daarna de linzen, laurier en 2 liter kokend water. Laat alles een uurtje heel zacht koken tot de linzen goed zacht zijn. Laat de worst 20 minuten wellen en snij hem in plakjes. Doe geen zout of bouillonblokken bij linzen voor ze gaar zijn, anders blijven ze stug! (Tenminste, sóms. Er valt geen peil op te trekken.) Zet op de gare soep een paar tellen de staafmixer, maar pas op: pureer de soep niet helemaal, het merendeel van de groente en linzen moet als zodanig herkenbaar blijven, de soep moet goed gebonden zijn, maar geen puree. Voeg eventueel meer water toe, om de soep op gewenste dikte te krijgen, en voeg dan pas bouillonblokken naar smaak toe, een flinke scheut tabasco en balsamico­azijn naar smaak. Doe de worstplakjes erbij en dien op met beboterd brood.


    •••


    TURKSE RODELINZENSOEP


    •••


    Voor 2 personen:


    •••


    Fruit een gesnipperde ui met een dito teentje knoflook in een soeppan in wat olie. Was 500 gram rode linzen goed schoon in een vergiet of zeef. Doe die erbij in de pan, plus 1 eetlepel tomatenpuree en 2 kippenbouillonblokken. Breng aan de kook en laat zachtjes sudderen tot de linzen gaar zijn: dat duurt een halfuur à 3 kwartier. Staafmixer erop en klaar.


    Misschien is de soep te dik naar je smaak, doe er dan nog wat water bij.


    Je kunt ook een rood pepertje meefruiten en/of een theelepel komijn. Als je een worteltje hebt kan dat er ook in. De soep is lekker met een blob dikke Turkse yoghurt erop en/of een partje citroen erbij. En Turks brood natuurlijk.


    •••


    •••

  


  
    EIEREN


    •••


    ••


    Een ei is eigenlijk wel een soort godsbewijs, want eieren zijn goedkoop, altijd lekker, wat je er ook van maakt, en elke bereiding smaakt weer volkomen anders. Dat eieren ongezond zouden zijn is inmiddels achterhaald, al moet je niet, zoals huisgenoot P. als student eens deed, ’s nachts na het zuipen 12 dooiers bakken en opvreten, die overgebleven waren nadat een huisgenoot meringue had geklopt van de eiwitten. Hij werd doodziek en at een jaar geen eieren meer.


    Hou het dus netjes en eet er nooit meer dan twee achter elkaar. Hoewel dat soms lastig is; vooral als er gevulde eieren zijn.


    •••


    •••


    •••


    GEVULDE EIEREN


    •••


    Voor 12 eieren: zet de eieren op met koud water, breng aan de kook en laat ze 8 minuten koken. Laat schrikken en pel ze voorzichtig. Snij ze in de lengte doormidden. Wip de dooiers eruit en prak ze fijn met 2 eetlepels mayonaise, 1 theelepeltje mosterd en wat zout en peper.


    Nu zou het natuurlijk leuk zijn als je zo’n handige spuitzak had met allemaal verschillende spuitmondjes (excusez le mot). Maar die heb je niet. Het lukt gelukkig ook door de gele prut in een gewoon plastic zakje te scheppen en daar een klein hoekje af te knippen. Spuit daarmee in elk ei een bergje. Klaar! Voor de ware retro-beleving stuif je nog een beetje paprikapoeder over de vulling en steek je er een blaadje peterselie in.


    De eieren zien er waarschijnlijk niet uit, omdat hun dooiers scheef zaten, en/of omdat ze bij het pellen kapot zijn gegaan. Geeft niks, ze zijn heerlijk.


    Door de vulling kun je trouwens nog allerlei smaakjes roeren: fijngesneden bieslook, of een beetje kerriepoeder, of paprika... een vermorzeld ansjovisje misschien, minuscule snippers gerookte zalm... een zeer fijngesnipperd augurkje... beetje blauwe kaas... zie maar.


    Mijn oma deed er ook een druppeltje maggi bij, trouwens. Ik vind dat nog steeds lekker, maar ik heb dan ook een zwak voor maggi.


    •••


    Als je eieren vullen futiel gedoe vindt, maar wél heel erg houdt van ei met mayonaise (wie niet?) maak je gewoon oeuf dur mayonnaise. Hard ei met mayonaise dus. Als je de mayonaise zelf maakt hoef je je niet te schamen zoiets op te dienen als voorgerechtje of als lunch. Zelfgeklopte mayonaise is heel lekker, maar je hebt niet altijd zin om het te doen. Met de staafmixer wordt het (bijna) even lekker en het duurt maar een minuut.


    Breek een heel ei boven de beker van de staafmixer (of een ander hoog, smal potje/glas/jampotje. Het werkt het best als de staafmixer er in de breedte precies in past). Doe er 1 koffielepel mosterd in, 1 eetlepel citroensap, 1 theelepel zout en wat versgemalen peper. Giet er 2,5 deciliter zonnebloemolie bovenop. Zet nu voorzichtig de staafmixer op de bodem, doe hem aan op de hoogste stand, zie het mengsel onderin dik worden en trek hem héél langzaam naar boven tot alle olie is opgenomen. Proef en maak op smaak af met extra citroensap, zout en peper.


    Kook eieren (bijna) hard en laat ze schrikken. Snij ze in de lengte doormidden en leg ze op een blaadje sla op een schoteltje. Schep er een forse klodder mayonaise over.


    •••


    •••


    AARDAPPELTORTILLA


    •••


    Dit is ook zo’n gerecht dat veel meer is dan de som der delen. Ik kan het elke dag wel eten, zo lekker, smeuïg, hartig en stevig is het.


    •••


    1 pond uien


    1 pond vastkokende aardappelen


    1 deciliter eenvoudige olijfolie


    8 eieren


    •••


    Schil de uien, halveer ze in de lengte en snij de helften in dunne ringen. Doe hetzelfde met de aardappels. De plakjes mogen niet te dik zijn. Fruit de aardappelen en uien met wat zout en peper in een flinke koekenpan in de olie zachtjes tot de aardappelen gaar zijn. Dat duurt ongeveer 20 minuten. Niet te heftig roeren, af en toe voorzichtig omscheppen. Kluts ondertussen de eieren in een kom goed los en een beetje schuimig, ook weer met wat zout. Een flauwe tortilla is niet lekker: als je hem koud eet smaakt hij minder zout dan warm, hou daar rekening mee!


    Giet de olie van het aardappelmengsel af, met een deksel of vergiet. Doe het aardappelmengsel terug in de pan, giet het eierstruif erbij, verdeel alles regelmatig. Zet het vuur zacht en bak de tortilla tot ze half gaar is, en de bodem lichtbruin. Dat duurt een minuut of 5 tot 7. Het eierstruif mag niet meer vloeibaar zijn, leg anders nog een paar minuten het deksel op de pan.


    Gebruik nu het deksel om de tortilla te keren. Hou de pan vast met je linkerhand, hou met je rechterhand het deksel er stevig op en keer de hele constructie om. De tortilla ligt nu met de goudbruine kant boven op het deksel. Zet de pan terug op het vuur, laat de tortilla er voorzichtig in glijden en bak haar nog 5 minuten tot ook de onderkant goudbruin en de tortilla gaar is. Bak niet te lang, dan wordt ze droog. Laat haar op een groot bord glijden en een beetje afkoelen. Als je haar te vlug snijdt, valt ze uit elkaar!


    Eet warm, lauw of koud, in punten gesneden, met salsa (pag. 100), of pittige rodepeper-knoflookmayo­naise: staafmix hiervoor een pot mayonaise met 1 of meer rode pepertjes, 1 of meer tenen knoflook, ’n kneepje citroen- of limoensap tot een mooi oranjeroze mengsel. Doe alles terug in de pot, je kunt het zeker twee weken (in de ijskast) bewaren. Het is ook heel lekker op een broodje, met koude kip of ander overgebleven vlees en een blaadje sla.


    De tortilla is lekker tussen een hard broodje, of op een bordje aangemaakte sla.


    Je kunt de tortilla aanvullen met alles wat je lekker vindt: stukjes meegefruite chorizo bijvoorbeeld, of restjes groente.


    •••


    •••


    SHAKSHUKA


    •••


    Een gerecht dat je maakt als de tomaten en/of paprika’s goedkoop zijn. Het is een van mijn lievelingsontbijten, maar het kan evengoed als lunch, diner of nachtelijk souper worden opgediend.


    Snij per persoon een halve ui in ringen en een paprika in reepjes. Fruit ze zachtjes in wat olie in een koekenpan met een beetje gemalen komijn, oregano en rodepepervlokjes. Snij een paar tomaten in stukjes, doe die erbij, met wat zout en peper. Deksel erop en even laten smoren tot alles gaar is. Maak twee kuiltjes in de groente en breek in elk een ei. Laat nu met de deksel erop op zacht vuur nog even opstaan tot het eiwit gestold is, maar de dooiers nog zacht zijn. Eet met (pita)brood.


    •••


    •••


    SAMBAL GORENG TELOR, PITTIG INDONESISCH EIERGERECHT


    •••


    8 eieren, hardgekookt en gepeld


    scheutje zonnebloemolie


    1 grote ui, gesnipperd


    2 tenen knoflook, gesnipperd


    2 fijngesneden tomaten


    2 centimeter laos, fijngesneden, of 2 theelepels laospoeder


    1 stengel citroengras


    wat citroensap


    klein stukje trassi, of scheutje vissaus


    2 deciliter kokosmelk


    stukje gula djawa, of schepje bruine suiker naar smaak


    sambal oelek naar smaak


    •••


    Fruit ui en knoflook in een braadpannetje langzaam glazig in de hete olie, met de laos en verkruimelde trassi. Fruit daarna de stukjes tomaat nog wat mee. Plet het dikke stuk van het citroengras en doe het erbij, met de sambal, gula djawa en kokosmelk in de pan, knijp er een paar druppels citroensap over uit en breng alles zachtjes aan de kook. Laat 5 minuten pruttelen, als het te dik wordt wat water toevoegen. Proef op zout, suiker, citroensap en sambal, verwijder het citroengras. Warm nu de eieren zachtjes op in de hete saus, een minuut of 10. Laat iedereen zelf een eitje doormidden snijden en er saus over scheppen.Lekker met (gebakken) rijst.


    •••


    ROEREI UIT DE MAGNETRON, NOG EEN LEUKE TRUC VOOR ALS JE GEEN FORNUIS IN DE BUURT HEBT


    •••


    Breek 2 eieren in een magnetronbestendige beker. Doe er een klein scheutje melk, een klontje boter en zout en peper bij. Kluts alles door elkaar met een vork. Zet 30 seconden in de magnetron op de hoogste stand. Kluts door. Zet nog eens 30 seconden in de magnetron. Kluts weer door. De derde keer zijn ze waarschijnlijk klaar: het roerei moet niet té gaar zijn, maar nog een beetje ‘soepig’.


    Je kunt natuurlijk ook geraspte kaas meeklutsen, of hamblokjes, of blokjes tomaat. In dat laatste geval geen melk toevoegen.


    •••


    •••

  


  
    KIP EN VLEES


    •••


    •••


    ••


    Ooit, nog helemaal niet zo lang geleden, waren kippen duur feest-eten. Inmiddels is kip spotgoedkoop, tenzij je ‘biologische’ scharrelkip koopt. Daarover moet je zelf je geweten laten spreken. Ben je echt arm, dan kies je misschien eerder voor je eigen levenskwaliteit dan voor die van de kip. Ben je niet zo heel arm, dan kun je ook een fatsoenlijke kip kopen. Hij hoeft niet in één keer op: je kunt de rest op je brood eten met sla en mayonaise of hummus, dat is heel lekker. En van de botten kun je bouillon trekken, voor de soep.


    Welke kip je ook koopt, hij wordt altijd opvallend veel lekkerder van een pekelbad. Zout water dus. Zout en water zijn bijna gratis. Let alleen wel op dat je geen zout met jodium (Jozo) gebruikt, dat geeft een vieze bijsmaak. Het gaat zo:


    •••


    1 fatsoenlijke kip van ongeveer 1500 gram


    1 citroen in schijven


    2 takjes rozemarijn


    4 teentjes knoflook, geplet


    50 gram boter


    125 gram grof zeezout


    2 liter water


    wat witte wijn


    •••


    Los het zout op in het water. Dat gaat het handigst door een halve liter heet water met het zout te mengen, dan de rest ijskoud erbij en laten afkoelen. Leg een plastic zak in een pan of kom en stop daar de citroen, knoflook, rozemarijn en de kip in. Overgiet de kip met het gezouten water en pers de lucht uit de plastic zak. Bind de zak stevig dicht. Laat de kip zo 4 uur pekelen. (Niet langer, dan wordt hij te zout, vind ik. Je kunt dit pekelen de avond tevoren doen, maar dan moet je hem dus na 4 uur eruit halen en in een plastic zak terug in de ijskast leggen.)


    Verwarm de oven voor op z’n heetst, 240 graden. Neem de kip uit de pekel, spoel hem goed af en dep hem droog. Stop de citroenschijven, knoflook en rozemarijn in de kip envoeg er een flinke klont boter bij.Een tip om een wat minder vette kip voor uitdrogen te behoeden: maak vóór het braden het vel van de borst los en schuif er een paar plakken harde, koude boter onder.


    Leg de kip in een grote braadslee en zet alles in de loeihete oven. Schakel nu meteen de oven terug naar 180 (niet vergeten!) en laat de kip een uur braden. Zet dan de oven uit, haal de kip eruit en laat een kwartiertje rusten. Dat staat er altijd en dat doe je vast nooit, maar het moet écht: anders loopt al het sap uit de kip en wordt hij droog. Toedekken met folie hoeft niet. Hij wordt niet koud.


    •••


    Kip over? Trek het vlees van de botten, voel goed met je vingers of je er geen botjes in hebt laten zitten. Hak het vlees in stukjes. Snipper een uitje en snij een stengel bleekselderij klein (zo’n zachte, bleke, uit het binnenste van de struik). Meng alles door elkaar met mayonaise, zout en peper. Je kunt er ook nog walnoot doorheen doen, en/of stukjes appel. Lekker op warme toast of op een wit bolletje.


    •••


    KIPPENVLEUGELTJES


    •••


    Vleugeltjes zijn het lekkerste deel van de kip. Het is eigenlijk een schande dat een kip er maar twee heeft, maar gelukkig kun je ze ook per kilo kopen voor vaak verbijsterend lage bedragen. Marineer ze een nachtje in een mengel van citroensap, olie, rozemarijn, knoflook, zout en peper, leg ze op de bakplaat (met bakpapier) en bak ze een halfuurtje op 200 graden, eerst met de velkant naar onder, en halverwege met de velkant naar boven, tot ze krokant zijn.


    •••


    Er zijn ongeveer een miljoen variaties. In plaats van citroen en rozemarijn neem je sojasaus, gember, limoensap en sesamolie. Of honing en tijm. Of Sriracha chilisaus. Of mosterd en bruine suiker. Of teriyakisaus en sinaasappel. Of, of, of…


    •••


    •••


    ‘VELVETING’ KIP


    •••


    Als je een wokschotel bestelt bij de thai of chinees is het vlees daarin meestal opvallend mals. Probeer je zelf te wokken dan wordt het vlees gewoon taai. Jarenlang heb ik geworsteld met de vraag hoe dat zit. Is het vuur uit je eigen lullige fornuisje niet heet genoeg? Gebruiken die snode Aziaten een chemisch middel om hun vlees mals te maken? Nee, ze hebben een simpel trucje: ze roeren de plakjes vlees door een mengsel van maïzena, eiwit en wijn, laten ze een halfuurtje daarin marineren, en pocheren het vlees daarna één minuut in water tegen de kook aan. Dat klinkt vermoeiend, maar het valt enorm mee, en daarna smaakt je eten drie keer zo duur.


    •••


    2 kipfilets


    1 afgestreken eetlepel maïzena


    1 eetlepel witte wijn of sherry


    theelepel zout


    scheutje zonnebloemolie


    •••


    Klop de maïzena, het eiwit, de wijn en het zout door elkaar in een kom. Snij de kipfilet in dunne plakjes en roer die door het mengsel. Laat alles een halfuur staan en daarna even uitlekken in een zeef. Breng een pan water met een scheut olie aan de kook. Zet het vuur zacht en gooi de kipstukjes erin. Metéén roeren, zodat ze niet aan elkaar blijven plakken. Zodra de kipstukjes wit zijn geworden schep je ze er weer uit, met een schuimspaan of zo’n handige Chinese zeeflepel. Dat duurt minder dan een minuut, dus blijf erbij! Laat de kipstukjes uitlekken en afkoelen. Met deze basis kun je ongeveer duizend verschillende wokgerechten en curry’s bereiden, allemaal even lekker.


    •••


    Zo, bijvoorbeeld, voor 4 personen:


    •••


    2 eetlepels groene (of rode) currypasta


    1 ui, gesnipperd


    paar tenen knoflook, gesnipperd


    4 kipfilets, voorbereid als boven


    1 blik kokosmelk (niet light!)


    stevige groente, bv. paprika in repen en/of sperziebonen en/of aubergine in blokjes gesneden, samen ongeveer 1 pond


    1 rood pepertje


    vissaus (nam plaa)


    1 koffielepel (palm)suiker


    1 limoen


    •••


    Fruit de gesnipperde ui en knoflook in een wok met wat hete olie glazig. Doe de currypasta erbij en fruit nog even mee. Giet de kokosmelk plus de groente erbij en laat alles een paar minuten koken tot de groente beetgaar is. Breng de curry nu op smaak met een scheutje vissaus, een schepje suiker, wat limoenrasp en -sap. Proef. Je moet de goede balans vinden tussen scherp, zuur, zout en zoet. Sommige currypasta’s zijn van zichzelf scherp genoeg (Green Elephant is lekker), andere kunnen wel wat extra gebruiken. In dat laatste geval voeg je wat ringetjes rode peper toe.


    Klaar? Doe nu de voorbereide kip erbij, warm even door (niet meer koken, anders wordt de kip alsnog droog!) en dien op.


    •••


    In plaats van kip kun je ook (kool)vis nemen. Laat hem wel eerst ontdooien en warm de curry iets langer door, tot de vis nét gaar is, maar niet uit elkaar valt.


    •••


    •••


    •••


    ROTI KIP (MET OF ZONDER ROTI)


    •••


    Ook roti is zo’n gerecht waarnaar je kunt snakken. Een portie is gauw besteld bij de surinamer, maar voor een tafel vol mensen maak je het bijna even snel en voor een fractie van de prijs. Je kunt er stukken kip met bot voor gebruiken, dat hóórt eigenlijk ook zo. Veel mensen hebben geen zin in die botten en vellen, en gebruiken kipfilet. Kipfilet wordt droog bij het stoven en dat is weer jammer. Ontvelde, ontbeende kippendijen zijn hiervoor dan ook ideaal.


    Rotiplaten kun je zelf maken, maar het is een rotklus. Je kunt ze vers of ingevroren kopen bij de Surinaamse toko, maar ze zijn niet goedkoop. Je kunt voorverpakte kopen bij de supermarkt, maar die zijn niet lekker. Neem anders gewoon rijst erbij.


    •••


    1 pond kippendijfilet (of meer)


    3 aardappelen (of meer) geschild en in 6 stukken gesneden


    1 ui


    2 tenen knoflook


    1 eetlepel masalakruiden (of meer)


    scheut zonnebloemolie


    bouillonblok (voor 0,5 liter bouillon) kip of groente


    500 gram kousenband (of meer); niet te krijgen? Dan sperziebonen


    bosje bladselderij


    2 tomaten


    1 rode of gele peper, of iets anders heets, sambal of Srirachasaus of zo


    misschien ketchup


    hardgekookte eieren


    rotiplaten en/of gekookte basmatirijst


    •••


    Snij elke kippendijfilet in 4 à 6 stukjes. Snipper de ui en de knoflook. Braad de kip met ui en knoflook aan in een braadpannetje. Strooi er een lepel masalapoeder bij en laat dat even meegaren. Doe nu de in stukjes gesneden tomaten erbij, het bouillonblok, wat rode peper/sambal/Sriracha, scheut ketchup en 1 deciliter water. Laat alles nu zachtjes stoven, een minuut of 20. Doe dan de aardappels erbij, laat nog een halfuurtje stoven. Snij de kousenband in stukjes van 2 centimeter (puntjes weggooien) en laat die het laatste kwartier meestoven.


    Proef of er nog een stukje van een bouillonblokje/zout/peper/extra masalapoeder/sambal bij moet. Roti kip moet heel hartig zijn.


    Als de saus te dik is moet er nog een scheutje water bij, als-ie te dun is prak je een paar van de aardappels fijn tegen de rand van de pan.


    Warm de rotiplaten een voor een op in een droge koekenpan, dan worden ze krokant, of, als je daar te lui voor bent, doe je ze allemaal tegelijk in de oven of magnetron. Dan blijven ze zacht, maar ook dat is geen straf.


    Je kunt roti ook vegetarisch bereiden, met bijvoorbeeld gestoofde aubergine en pompoen in plaats van kip. Het kán, maar leuk is anders.


    •••


    •••


    PERUAANSE KIP MET PITTIGE GROENE SAUS


    •••


    1 kilo drumsticks


    •••


    marinade:


    4 eetlepels lichte sojasaus (geen ketjap)


    paar tenen knoflook


    2 klontjes suiker


    1 koffielepel zout


    1 koffielepel korianderpoeder


    1 koffielepel oregano


    1 theelepel komijnpoeder


    4 eetlepels limoensap


    scheut zonnebloemolie


    1 theelepel rodepepervlokken


    •••


    Doe de ingrediënten voor de marinade in de beker van de staafmixer en maal tot pap. Marineer de drumsticks erin, liefst 2 dagen, maar 1 nacht kan ook. Marineren gaat makkelijk in een schone plastic (boodschappen)zak. Doe de drumsticks erin, giet de saus erbij, hussel alles goed door en leg de zak (in een kom, want soms lekken ze) in de ijskast. Elke paar uur nog even omschudden bevordert gelijkmatig marineren.


    Braden: laat de drumsticks uitlekken en leg ze op de bakplaat van de oven (bakpapier scheelt schoonmaken). Braad ze een uurtje op 180 graden. Keer ze regelmatig om.


    •••


    In plaats van drumsticks kun je natuurlijk ook een hele kip nemen.


    PITTIGE GROENE SAUS: DIT IS GEWELDIG LEKKER, IEDEREEN VRAAGT ER ALTIJD OM


    •••


    1 pot (Hellmann’s) mayonaise, of zelfgemaakte


    2 tenen verse knoflook


    beetje limoensap


    1 bosje verse koriander


    jalapeñopepers, vers of uit een pot


    •••


    Staafmix de mayo met de knoflook, een eetlepel limoensap en jalapeños naar smaak. Let op: verse jalapeños zijn verraderlijk. De ene keer zijn ze loeiheet, dan is één al te veel, de andere keer flauwer dan paprika, en dan zijn 5 nog te weinig en wordt de saus bovendien te waterig. Die uit een pot zijn altijd hetzelfde. Meestal neem ik één jalapeñopeper, mix, proef en voeg dan verder jalapeños uit een potje toe tot het scherp genoeg is.


    Klaar? Doe er dan een handvol schone korianderblaadjes bij en mix nog even door.


    Eet de koude saus bij de warme kip. Geef er partjes limoen bij, gebakken aardappels of knapperig brood, of basmatirijst, en (tomaten)salade.


    Bewaar de rest in een schone ketchupfles of jampot in de ijskast.


    •••


    •••


    CARNITAS


    •••


    Als je voor een tafel vol mensen iets heel feestelijks wilt koken dat toch niet duur is maak je carnitas, letterlijk vertaald ‘vleesjes’: gestoofd en daarna krokant gebakken stukjes Mexicaans gekruid varkensvlees. Voor varkensvlees geldt hetzelfde als voor kip: hoe beter het leven van de varkens, des te duurder het vlees. Vette stukken varkensvlees zijn sowieso niet duur, ook niet van ‘betere’ varkens. Hiervoor neem je een stuk procureur, ook wel halskarbonade.


    •••


    stuk procureur van 1,5 kilo, hoe meer doorregen hoe beter (lijkt veel, is het niet. Je kunt het vlees trouwens nog dagen in de ijskast bewaren, zeker een week)


    1 eetlepel droge oregano


    1 eetlepel komijnpoeder


    paar tenen knoflook


    wat limoenen of citroenen


    2 grote uien


    1 jalapeñopeper (of meer), of een andere hete peper


    •••


    Snij het stuk vlees in 4 of 5 hompen. Wrijf die in met oregano, komijn en royaal zout. Doe ze in een braadpannetje, met de in stukjes gesneden ui en teentjes knoflook. Pers de limoen erover uit. Limoenen zijn erg verschillend in de hoeveelheid sap die ze loslaten: je hebt ongeveer 1 deciliter nodig. Breng alles nu aan de kook en laat het met het deksel erop heel zachtjes sudderen tot het vlees helemaal zacht is en uit elkaar begint te vallen, ongeveer 2,5 uur. Het handigst gaat het in de oven op 150 graden, maar het kan ook op een sudderplaatje. Dit kun je ook gerust een dag (of twee) doen voor je het wilt eten. Als het vlees klaar is, schep je de hompen uit de pan. Je kunt nu grote delen ervan met twee vorken uit elkaar trekken tot een soort rafels, dan heb je pulled pork. Dat is erg hip, maar het doet voornamelijk aan kattenvoer denken. Vind je dat lekker? Dan heb je mazzel. Je kunt het vlees zo eten op een broodje, met hot ketchup en/of een pluk rauwe (zuur)kool.


    Maar veel lekkerder is het om dit overgare vlees te laten afkoelen, daarna in hapklare stukjes te snijden en die bruin en krokant te bakken. Dat gaat heel snel. Als je gasten hebt, is dit dan ook ideaal. Je kunt alles voorbereiden en op het laatste moment de carnitas bakken. Doe dat in een hete koekenpan: schep de stukjes af en toe voorzichtig om met een spatel, als je erg tekeergaat vallen ze uit elkaar. Ook lekker hoor, trouwens.


    •••


    Bij die carnitas geef je tortilla’s (opwarmen in de magnetron), taco’s (of tacochips), salsa (recept op pag. 100), blokjes avocado of guacamole, zure room, geraspte kaas, sla, en zwartebonensaus (zie recept op volgende pagina). Laat iedereen zelf zijn tortilla vullen met wat carnitas en de rest. De vegetariërs zijn niet zielig, want ook zonder carnitas wordt het lekker. Wel een stuk mínder lekker, natuurlijk.


    •••


    ZWARTEBONENSAUS


    •••


    2 blikken zwarte bonen


    1 ui


    knoflook


    1 blaadje laurier


    limoensap (of scheutje gewone witte azijn)


    scheutje witte wijn


    oregano


    de steeltjes van klein bosje koriander


    stukje van een groentebouillonblokje (klein stukje, de bonen zijn al tamelijk zout)


    •••


    Fruit de gesnipperde ui en knoflook zachtjes glazig in een beetje olie. Doe er een laurierblaadje bij, een snufje oregano, de blikken bonen (niet afgieten!), de fijngesneden koriandersteeltjes en een scheutje wijn. Laat alles zo’n 20 minuten zachtjes pruttelen. Breng op smaak met limoensap of azijn, zwarte peper en een klein stukje van een bouillonblokje. Verwijder het laurierblaadje en zet de staafmixer héél even op het bonenmengsel: het moet slechts ten dele gepureerd worden, er moeten ook nog flink wat hele bonen in zitten.


    Als je het pittiger wilt hebben kun je er ook nog een rood pepertje in meefruiten.


    •••


    •••


    DE LEKKERSTE BAL


    •••


    Een sappige bal gehakt is veel lekkerder dan de duurste ossenhaas, met als extra mazzel dat het goedkoopste gehakt ook nog het lekkerste is: half-om-half, dus half rund half varken. Probeer dit niet met mager gehakt, dan wordt het schraal en armoedig. Een van de geheimen van een echt lekkere bal is dat je de uitjes eerst fruit voor ze erin gaan. Dat scheelt echt heel veel in smaak.


    •••


    1 pond half-om-halfgehakt


    3 beschuiten


    1 ei


    klein scheutje melk


    1 eetlepel mosterd


    1 eetlepel ketjap


    1 flinke koffielepel zout


    1 ui, fijngesnipperd


    flink wat versgemalen zwarte peper


    klont boter


    de schil van 1 citroen


    handjevol kleingesneden bladpeterselie


    •••


    Fruit het uitje in een beetje boter zachtjes glazig, ’n minuut of 5. Verkruimel de beschuiten in een kom, rasp er een beetje citroenschil over, doe er de gefruite ui en de rest van de ingrediënten bij en kneed alles goed door. Maak er 6 ballen van, met vochtige handen, zoals dat sinds jaar en dag in alle kookboeken staat, en guess what? Het helpt echt om de ballen mooi glad te krijgen zodat ze straks niet openbarsten.


    Laat de ballen nu een halfuur of langer in de ijskast opstijven. Daardoor blijven ze straks mooi rond bij het braden. Braad de ballen op halfhoog vuur aan in boter, rol ze voorzichtig rond tot ze overal mooi bruin zijn. Zet het deksel schuin op de pan en laat ze in 20 minuten gaar braden.


    Als je jus overhebt, bijvoorbeeld van de sudderlappen op pag. 93, kun je de ballen daarin stoven. Nóg lekkerder.


    •••


    TURKSE BALLETJES


    •••


    1 pond rundergehakt, of half rund half lam (alleen lam is vaak erg vet)


    1 pakje köftemix voor köfte harci, te koop bij veel supermarkten, of Turkse slagers (let op, die hoeveelheid is vaak voor een kilo vlees, neem dan de helft)


    Niet te koop/geen geld/geen tijd om te zoeken? Neem dan:


    1 koffielepel gemalen komijn


    1 theelepel paprikapoeder


    1 theelepel gemalen rodepepervlokken


    1 theelepel oregano


    2 tenen knoflook


    1 koffielepel zout


    handje paneermeel


    wat fijngesneden platte peterselie


    •••


    voor de saus:


    •••


    2,5 deciliter Turkse yoghurt 10 procent vet (of zure room)


    beetje zout


    versgemalen zwarte peper


    1 teentje knoflook


    beetje verse (zeer fijngesneden) of gedroogde munt.


    •••


    Verder: halve citroen, stukjes komkommer, lente-ui, tomaat en Turks brood, of eventueel een schaal pilav.


    •••


    Kneed het gehakt met de mix volgens de gebruiksaanwijzing met een borrelglas water en de peterselie door (of kneed het gehakt met de kruiden, paneermeel en een royaal borrelglas water door). Maak er kleine ronde platte burgertjes van, zo groot als damstenen. Druk in het midden van elk burgertje met je duim een kuiltje. Daardoor worden ze in de pan niet weer helemaal bol. Leg ze op een bord in de ijskast tot vlak voor je gaat eten. Maak intussen de yoghurtsaus: roer uitgeknepen knoflook met zout, peper en munt door de yoghurt.


    Bak de burgertjes kort in een grote, hete koekenpan waarin ze naast elkaar kunnen liggen. Als de ene kant bruin is, draai je ze om en bakt ze nog een paar minuten. Check of ze gaar zijn: het gaat snel, en te lang bakken maakt ze taai. Schep er een paar dunne, gehalveerde plakjes citroen door en dien op. Iedereen doet wat groente en burgertjes in een opengesneden kwart Turks brood, kwakt er royaal saus over, vreet zich klem en stinkt nog dagen naar rauwe knoflook.


    •••


    •••


    •••


    LAAB NEUA ­— PITTIGE RUNDVLEESSALADE


    •••


    Dit is een geweldig, licht, fris, geurig, pittig gerecht dat je bij de thai of vietnamees bestelt, maar voor een fractie van het geld zelf kunt maken. Er zijn talloze varianten, waarvan sommige nogal wat gedoe tot ontzettend veel gedoe vereisen, zelf rauw vlees kleinhakken en zo, maar dat is allemaal niet nodig, want je neemt gewoon tartaar. Ook scheelt het gedoe als je in plaats van kaffir-limoenblaadjes de geraspte schil van limoen gebruikt.


    •••


    4 tartaartjes, of 1 pond tartaar, liefst grof gemalen


    paar bosuitjes, in ringetjes


    1 teentje gehakte knoflook


    1 of meer verse rode pepers, met pitjes en al in dunne schijfjes gesneden


    scheut Thaise vissaus/nam plaa


    limoensap en -schil


    3 eetlepels rauwe basmatirijst


    verse koriander en/of Thaise paarse basilicum, gesnipperd


    beetje suiker


    schijfjes tomaat/komkommer/stukjes witte kool of ijsbergsla


    •••


    Eerst rooster je de rijstkorrels in een droge wok, op halfhoog vuur, al omscheppend tot de korrels goudbruin zijn. Verpulver de rijstkorrels in een vijzel. Als je die niet hebt, moet je wat klooien met de bolle kant van een lepel, of de staafmixer (het resultaat laat dan wel te wensen over). Je denkt misschien dat je die rijst nergens voor nodig hebt, maar het geeft een heel lekkere, aparte smaak aan dit gerecht.


    De Thai gebruiken een eigenaardige techniek om het vlees te bereiden, namelijk zo: giet een borrelglas water in een hete wok, zonder vet, doe het vlees erbij en prak het op hoog vuur al wokkend fijn en bijna, of nét gaar. Het moet niet bruin worden, maar grijs blijven. Neem de pan van het vuur, roer 2 eetlepels vissaus, 1 schepje suiker, wat limoensap en -rasp, de gesneden bosuitjes, de knoflook, de helft van de gemalen rijst en de groene kruiden erdoor. Proef of het zuur/pittig/zout/zoet genoeg is. Voeg anders nog wat limoen, extra pepers, vissaus of suiker toe. Bestrooi het geheel met de rest van de verpulverde rijst en leg het op een bord met de groente ernaast. Eet er gekookte basmatirijst bij of eet de laab neua hapje voor hapje gevouwen in blaadjes sla.


    •••


    •••


    THAI STEAK SALAD


    •••


    Bijna dezelfde ingrediënten als in de laab neua, maar toch een heel ander gerecht. Biefstuk is geen armeluis­eten, maar voor deze Thaise salade is zelfs een bieflap goed genoeg, omdat hij kort en loeiheet wordt gebakken en heel dun gesneden, waarbij eventuele taaiheid als sneeuw voor de zon verdwijnt. Ook paardenbiefstuk is trouwens heel geschikt. Je denkt toch niet dat de Thaise restaurants kogelbiefstukken gebruiken?


    •••


    4 biefstukjes of lapjes rosbief, van minimaal 1,5 centimeter dik


    2 rode uien


    1 pond tomaten, 1 komkommer


    1 krop sla


    1 teentje verse knoflook


    nam plaa/Thaise vissaus


    1 suikerklontje


    1 limoen


    1 rood pepertje (lombok) of meer


    1 bosje koriander


    •••


    Bak de biefstukjes anderhalve minuut aan elke kant in een hete pan met een paar druppels olie mooi bruin. Haal ze uit de pan en laat ze 10 minuten rusten (langer mag ook, je eet ze lauw of koud). Klop intussen de dressing van 1 eetlepel nam plaa, 1 suikerklontje, wat limoensap, 1 deciliter zonnebloemolie en de in ragfijne ringetjes gesneden helft van het pepertje. Proef of de dressing zouter/zoeter/zuurder moet.


    Leg eerst een laagje slablaadjes op een brede, ondiepe schaal of groot bord. Druppel er wat van de dressing over. Verdeel de stukjes tomaat en komkommer over de sla, bestrooi met wat zout en weer een beetje dressing. Snij de rode ui in dunne halve ringen. Snij de lapjes vlees nu dwars op de draad in heel dunne plakjes en verdeel die over de groente. Verdeel daar de uienringen over. Schenk de dressing erover en strooi er de fijngesneden koriander overheen.


    Meteen opdienen, met basmatirijst of brood.


    •••


    ••


    Sudderlappen zijn hip. En terecht, want wat moet je anders met je gietijzeren braadpan? Die is gemáákt voor zo’n geurige, dampende stoofpot. Sudderlapjes zijn heerlijk, dat weet iedereen nog van vroeger. Zoals moeder/oma/tante Stientje ze maakte, met een laurierblaadje en een kruidnageltje, en dat ze dan helemaal uit elkaar vielen in die rijke, hartige jus... nou, dat kunnen we zelf ook, de Allerhande staat er vol mee, en ook Jamie en consorten doen de laatste tijd niets anders dan sudderen.


    Daar gaan we dan, we doen precies wat het recept zegt, 2, 2,5 uur sudderen, nou dat ruikt heerlijk, aan tafel jongens! En dan die teleurstelling: de lapjes zijn óf taai, óf droog, maar meestal allebei. Weer iemand het slachtoffer geworden van de Grote Sudderleugen.


    De vraag is: waarom? Waarom worden wij voorgelogen en dom gehouden over zoiets belangrijks? Nee, dat moet helemaal anders.


    Ten eerste: neem géén magere lappen, ook niet als het recept dat voorschrijft. Neem doorregen riblappen of dito sukade, dat laatste heeft mijn voorkeur. Ze zijn vaak spotgoedkoop. Neem meteen ’n kilo of anderhalf, twee, sudderen is onzin voor een pondje vlees, en na afloop kun je de rest invriezen. Snij dikke vetranden weg, die zijn niet lekker, het gaat om de adertjes door het vlees.


    Ten tweede: leg het vlees een uurtje voor het koken buiten de koeling. Pas op voor de poes. Doe wat bloem met zout en peper in een plastic tasje en schud de stukken vlees daarin wat rond, tot ze met een dun(!) laagje bedekt zijn. Laat in de gietijzeren braadpan wat gesnipperde uitjes in boter (ook lekker: spekjes!) aanfruiten, doe er knoflook bij, laurier, beetje tijm, een in kwarten gesneden tomaatje, kruidnagel als je daarvan houdt (ik heb er een hekel aan), vervolgens een flink glas wijn, wit of rood, laat even opbruisen.


    Zet de oven op 110. Braad intussen in een koekenpan in porties de lapjes om en om mooi bruin in flink wat hete boter. Leg de aangebraden lapjes in de braadpan bij het wijn-uitjesmengsel. Giet er hartige bouillon bij (gewoon van een blokje is prima, hoor) tot alles zo’n beetje driekwart onderstaat en mik er nog een klont boter bij, gewoon omdat het kan. Verhit tot alles begint te bruisen, maar niet kookt. Deksel erop en in de oven.


    Ten derde: ‘A stew boiled, is a stew spoiled’. Onthoud dat. Vlees dat heeft gekookt wordt droog en nooit meer zacht. Met de oven het eerste uur op 110 blijft het in de pan nét onder de 100 graden. Daarna zet je de oven nét tegen de 100 (niet vergeten!), het vlees gaart dan verder op ’n graad of 90. Laat het nu 4 uur met rust. Het staat in de oven en doet daar geen kwaad. Ga iets heel anders doen. Ga de stad in, ga golfen, of carrière maken. Probeer vervolgens of het vlees zacht is. Zo ja, zet de oven uit en laat de pan daarin rustig afkoelen. Zo nee, laat het langer stoven, nog ’n uurtje, of 2, of langer. Het komt goed.


    Ten vierde: laat het vlees altijd een nacht staan en eet het de volgende dag pas. Het is dan nog twee keer zo lekker. Heerlijk zelfs. Genoeg voor drie keer eten met het hele gezin, en dan heb je nog een sloot jus over voor op de stamppot. Ik zou zeggen, begin meteen maar. Waar wacht je nog op?


    ARMELUIS-FOIE GRAS


    •••


    Foie gras (vertaald: vette lever) eten is zielig, dat wil zeggen: voor de betrokken eenden/ganzen, niet voor de mazzelaar die zijn mond vol zit te proppen met dat allerlekkerste eten ter wereld. Ook is foie gras duur (dat valt trouwens wel mee als je zelf een rauwe eendenlever koopt en die bereidt mi-cuit, halfgaar dus, wat de allerlekkerste methode is om het allerlekkerste eten ter wereld te bereiden; en ik weet toevallig precies hoe dat moet, maar dat ga ik hier niet vertellen, want foie gras is de culinaire variant van zwarte Piet: het kan écht niet meer en je schaamt je ervoor dat het ooit wél kon).


    Met kippenlever kun je iets maken wat bijna even lekker is als foie gras, maar veel minder zielig, want je maakt het van ordinaire kippenlever, waarbij die kip in kwestie niets bijzonders is aangedaan, behalve dat zij natuurlijk, toen haar tijd was gekomen, is geslacht, maar dat vinden kippen niet zo erg, zo vertelde een oude, wijze kip mij ooit.


    •••


    1 pond kippenlevertjes


    2 pakjes boter


    1 uitje, gesnipperd


    wat verse salie


    versgemalen peper


    zout


    scheutje cognac of calvados


    •••


    Fruit in een royale koekenpan het gesnipperde uitje in een klont boter zachtjes glazig. Laat een paar blaadjes salie meefruiten. Maak intussen de kippenlevertjes schoon: snij groenige stukjes weg en snij de levertjes in 2 of 3 stukjes. Gooi alles bij de fruitende uitjes en laat de levertjes meebakken tot ze rosé zijn, dus niet meer bloederig rood, maar ook nog niet helemaal gaar. Maal er verse peper over en doe er wat zout bij. Gooi er een scheutje cognac of calvados bij, laat nog een minuutje meesudderen en zet het vuur uit. Laat alles 10 minuten afkoelen. Doe de levermassa in een kom en gooi er 300 gram koude boter bij, in stukken. Verpulver de hele handel met de staafmixer tot een gladde massa. Leg over een andere kom een fijne zeef en schraap de warme leverbrij (sorry) uit de pan daarin. Duw, al roerend, met een houten lepel het spul door de zeef, waarbij alle enge vezeltjes achterblijven.


    Proef het mengsel op smaak. Het moet goed zout zijn, want als het afgekoeld is smaakt het minder hartig. Schraap het inmiddels lauwe mengsel in jampotjes. Of plastic bekertjes. Of wat je maar hebt. Laat het nog even zo staan tot het op kamertemperatuur is. Smelt nu nog zachtjes een flinke klont boter, niet te heet, en giet daarvan over elk oppervlak een laagje, tot de lever bedekt is. Doe het deksel op de potjes (of span een plasticje met een elastiekje over de bekertjes) en zet ze in de ijskast. Laat een paar uur opstijven.


    Dit is een heerlijke paté die bijna niets kost als je het afzet tegen de chique smaak. Gewoon op tafel zetten, als voorgerecht met een mandje warm brood, of meenemen naar een borrel waar iedereen gaat zeuren om het recept en niemand zal geloven hoe simpel het is.


    •••


    CHILI CON CARNE


    •••


    Tsja, daarvoor heb je vast al een recept en waarschijnlijk vind je dat het allerlekkerste recept ter wereld. Mensen zijn vaak enorm fel op hun eigen chilirecept, ze vinden dat het per se zonder bonen moet, of juist zonder vlees, of zonder tomaat, ze vinden dat er een stukje pure chocola in moet, of een schepje cacao, of wat sterke koffie, of kaneel, of dat het niet met gehakt moet maar met suddervlees, ze doen er ananas in (dat is heel erg) of, o horror, perziken uit blik.


    Je hebt types die zweren bij een zakje chilimix van Knorr; dat is sowieso zonde van het geld, want alles wat daarin zit staat ook in je keukenkastje voor een fractie van de prijs. Ware chilifans maken hun eigen voorraad chilimix, van oregano, komijn, koriander (niet de blaadjes, maar het poeder, ook wel onder de naam ‘ketoembar’) en gedroogde chilipeper. Dat is geen slecht idee; je kunt de verhoudingen afstemmen op je eigen smaak. Wie echt goedkoop uit wil zijn, weekt en kookt zelf zijn bruine (of kidney)bonen. Dat is heel makkelijk, maar je moet er wél op tijd aan denken. Zet de bonen 25 uur te weken in zeer ruim koud water en kook ze daarna in datzelfde water gaar, 1 tot 1,5 uur. Klaar.


    De kidneybonen in blik bevatten vaak toegevoegde suiker. Nu is het de laatste tijd mode om te klagen over suiker in blikgroente; het zou ongezond zijn en dik maken. Dat is natuurlijk onzin, dat kleine beetje suiker kan geen kwaad. Het probleem is alleen de smaak. Ik vind die bonen (bijvoorbeeld van het AH-huismerk) onaangenaam zoet, dus ik kijk altijd op het etiket of het er niet in zit. Ook hierbij heeft zelf koken dus een voordeel. Bonduelle doet geen suiker in de bonen, maar die is wel relatief duur.


    Wat betreft het vlees: ja, echte Texaanse chili wordt gemaakt van in stukjes gesneden gestoofde riblappen en dat is inderdaad heel lekker, maar als je honger hebt en snel wilt eten is het geen doen. Ik neem gewoon (mager) rundergehakt.


    Hoe je je chili ook klaarmaakt, er is één toevoeging die het heel authentiek laat smaken. Het heet masa harina, maismeel dat gemaakt wordt van maiskorrels die in een loogbad geweekt zijn. Dat klinkt griezelig, maar is het niet. De Azteken deden het al, omdat de vitamine B in de mais dan beter door het lichaam wordt opgenomen. Niet dat die Azteken dat wisten, ze merkten alleen dat ongeloogde mais (zeker als er weinig anders te eten was) gebreksziekten veroorzaakte. Nu hoeven wij ons over gebreksziekten geen zorgen te maken, maar door dat loogproces verandert ook de smaak van het maismeel, het krijgt de klassieke tortillasmaak.


    Je hebt voor een pan chili maar een heel klein beetje masa harina nodig, 1 eetlepel is al genoeg voor de aparte smaak. Ook bindt het spul de chili een beetje. Masa harina is bij veel toko’s te koop, ook online, bijvoorbeeld bij mexicaansewinkel.nl. Het kost 4 euro per kilo, maar je kunt er eindeloos mee doen (al wordt na een paar jaar de smaak muf, let daarop en gooi het dan weg, anders verpest je je chili!).


    •••


    2 blikken bonen (ruim 1 pond zelfgeweekte en gekookte bonen)


    1 ui, gesnipperd


    zonnebloemolie


    2 knoflooktenen, gesnipperd


    1 paprika, gesnipperd


    1 pond gehakt


    zout


    zwarte peper, chilivlokken, ketoembar, komijn en oregano naar smaak


    1/2 kaneelstokje, of 1 schepje kaneelpoeder (idem)


    1 of 2 blikjes tomaten


    1 eetlepel masa harina


    •••


    Ik doe het zo: een grote, gesnipperde ui fruiten in wat zonnebloemolie, met een paar gesnipperde tenen knoflook. Een gesnipperde paprika kan er ook bij, als je die hebt. Gehakt erbij en rul bakken. Zout, zwarte peper, chilivlokken, ketoembar, komijn en oregano naar smaak toevoegen, plus een half kaneelstokje of schepje kaneelpoeder. Een blik tomatenblokjes erbij (of zelf kleingesneden bliktomaten met het sap) en een halfuurtje laten sudderen. Wie van wat ‘soepiger’ chili houdt, gebruikt 2 blikken tomaten. Doe er nu ruim 1 pond gare bonen bij. Meer of minder kan ook; het is maar wat je lekker vindt. Laat nu nog 10 minuten zachtjes sudderen. Gooi er eventueel een scheut bier bij, als je dat toevallig aan het drinken bent.


    Maak een papje van 1 eetlepel masa harina met een half kopje water. Giet er een scheutje van bij de chili en roer. De chili raakt licht gebonden en krijgt die aparte smaak. Kijk hoe dik je hem wilt hebben, voeg eventueel nog een scheutje toe. Goed blijven roeren! Klaar.


    •••


    Lekkere chili staat of valt met de bijgerechten. Een gewone pan chili op tafel is studentenvoer, maar het wordt een feestmaal als je er schaaltjes geraspte oude kaas, ringetjes bosui, verse gesnipperde koriander en zure room omheen zet, benevens een schaaltje tortillachips en/of een stapeltje burrito’s of gordita’s, een kom verse tomaatblokjes, salsa, blokjes avocado en noem maar op.


    •••


    SALSA


    •••


    Ook weer heel lekker, heel makkelijk en heel goedkoop.


    Deze salsa past, behalve bij de chili, ook heel goed bij de carnitas van pag. 82, en sowieso bij bijna alles, zelfs op een gebakken ei of een boterham met kaas.


    •••


    1 blik tomaten


    2 tenen knoflook


    1 klein uitje


    1 bos koriander


    1 of meer verse rode pepers, van die langwerpige


    1 limoen (of meer)


    •••


    Doe de tomaten, knoflook, het in kwarten gesneden uitje en een pepertje met zaadlijsten, pitjes en al in de beker van de staafmixer, met 1 theelepel zout en het sap van ’n halve limoen. Sommige limoenen zijn trouwens hufters en laten bijna geen sap los. In dat geval heb je er onherroepelijk méér nodig. Staafmix alles tot pap. Proef of het zuur, pikant en zout genoeg is. Het moet eigenlijk enorm over de top smaken, want het is een saus en geen soepje. Doe er, indien nodig, nog meer limoensap, rode peper en zout bij. Proef nogmaals. Mix er vervolgens flink wat korianderblaadjes door. Mix nu niet meer te lang: de blaadjes moeten als kleine snippertjes zichtbaar blijven. Doe alles in een jampot of schone ketchupfles.


    Je kunt er ook wat piepkleine blokjes verse tomaat doorheen roeren. Of experimenteren met andere pepers. De salsa is ook heel lekker over gebakken eieren, of een gehaktbal, of wat dan ook, eigenlijk.


    •••


    •••

  


  
    VIS


    •••


    ••


    De meeste vis is te duur voor echte arme lui, die van de weeromstuit dan maar vissticks eten. Wat trouwens zonde is, want vissticks bestaan zowat voor de helft uit (paneer)meel. Je kunt ze lekkerder en goedkoper zelf maken en het is helemaal niet moeilijk ook.


    •••


    VISSTICKS


    •••


    1 pak koolvisfilet uit de diepvries


    1 ei


    wat bloem


    paar handjes (ongezoete!) cornflakes (een B-merk is prima)


    zonnebloemolie


    zout en peper


    •••


    Laat de vis half ontdooien. Deze is het makkelijkst te snijden als hij nog een beetje bevroren is. Snij hem dan in repen ter grootte van... een visstick. Laat die verder ontdooien. Verkruimel de cornflakes in een keukenmachine, of stop ze in een stevige plastic zak en rol ze kapot met een volle fles. (Je kunt trouwens ook paneermeel gebruiken, maar cornflakes zijn knapperiger.)


    Doe de kruimels in een kom, breek het ei boven een andere kom en klop het los met een paar druppels water en een beetje zout. Doe een paar eetlepels meel in een derde kom.


    Bestrooi de reepjes vis met zout en peper. Haal ze een voor een door de bloem, het ei en de cornflakeskruimels. Zorg dat ze overal goed bedekt zijn met de kruimels.


    Bak ze in een koekenpan met een flinke laag hete olie tot ze bruin zijn en gaar. Geef iedereen er een partje citroen bij om over de vissticks uit te knijpen, en/of een kwakje zure room gemengd met bieslook, zout en peper.


    •••


    (Diepvries)koolvis is sowieso een prima, lekkere vis, gewoon een soort kabeljauw eigenlijk. Je kunt er van alles mee doen: simpelweg bestrooien met zout en peper, bakken in boter en opdienen met een partje citroen bijvoorbeeld, of in blokjes snijden en toevoegen aan curry (zoals op pag. 76). Wel pas op het laatst toevoegen en slechts ’n paar minuten meestoven, anders wordt de vis te gaar.


    Of in de oven klaarmaken, zo bijvoorbeeld: verwarm de oven voor op 200 graden. Bestrooi stukken koolvis van 100 à 150 gram met peper en zout, en wikkel ze in een plakje rauwe ham. Leg ze in een ingevette ovenschaal en leg er wat kerstomaatjes omheen. Bestrooi ook die met zout en peper, leg er een takje rozemarijn tussen en bedruip alles met wat olijfolie. Laat een kwartiertje bakken in de oven. Check of de vis gaar is en bak zo nodig nog 5 minuten langer. Klaar. Eet het met knapperig brood, maar je kunt ook nog wat overgebleven, gare aardappels meebakken.


    •••


    Wie van verse vis houdt en niet per se op een bepaald soort vis uit is, gaat naar de markt. Daar is vaak zogeheten ‘bijvangst’ te koop, schar, wijting, griet, et cetera, allemaal heel lekker en kost heel weinig. Er mankeert niets aan die vissen, het enige is dat ze niet expres zijn gevangen maar per ongeluk, tussen de andere vissen die wél expres zijn opgevist. Dus koop gerust de bijvangst; de meeste visboeren leggen je graag uit wat je het best met de betreffende vis kunt doen. Zo niet, vraag dan alleen hoe hij heet (de vis, niet de visboer) en googel even. Gewoon bakken in boter in de koekenpan en een partje citroen erover uitknijpen werkt voor bijna elke vis of visfilet.


    •••


    Ook gedroogde vis, bakkeljauw, is heel lekker en goedkoop, zeker in aanmerking genomen dat je er minder van nodig hebt dan van ‘gewone’ vis. Het allergoedkoopst is de bakkeljauw met graten, maar het is een rotklus om die schoon te maken. De meeste supermarkten verkopen bakkeljauwfilet, dat is een stuk makkelijker.


    •••


    Maak er bijvoorbeeld Surinaamse broodjes bakkeljauw mee:


    •••


    1 pak bakkeljauw (450 gram)


    1 ui


    1 tomaat


    1 teentje knoflook


    1 eetlepel tomatenpuree


    olie


    (Surinaamse) sambal en augurk


    beetje bladselderij (hoeft niet per se)


    •••


    Kook de bakkeljauw 10 à 15 minuten in ruim water om te ontzouten. Voorweken is niet nodig, te lang koken is ook niet goed, het moet lekker hartig blijven. Giet het water af, laat de vis een beetje afkoelen en pluis hem dan met je vingers uit elkaar. Fruit 1 gesnipperd uitje en teentje knoflook glazig in wat olie in de koekenpan. Fruit de tomaatstukjes en de tomatenpuree even mee. Doe nu de stukjes vis erbij en laat alles nog 5 minuten bakken. Strooi de selderij erover.


    Eet de bakkeljauw tussen witte (Surinaamse) puntjes, met wat sambal en zuur.


    ••


    Verse makreel is lekker als hij inderdaad heel vers is, hetzelfde geldt voor sardines. Maar beide soorten vis worden gauw tranig, dus je moet wel heel zeker weten dat ze vers zijn. Een gestoomde (warm gerookte) makreel heeft dat probleem niet. Hij is goedkoop, gezond, en sowieso altijd heerlijk, koud, met een beetje mierikswortelsaus en citroen. Maar van gerookte makreel hun je ook een geweldig, (pseudo-)Indisch gerecht maken.


    •••


    IKAN PEPESAN


    •••


    1 gestoomde makreel


    1 tomaat


    1 uitje


    1 teen knoflook


    1 (of 2, wordt pittiger) lomboks (rode pepertjes)


    1 theelepel suiker


    2 centimeter verse laos, of 1 theelepel gedroogd laospoeder


    3 limoenblaadjes (of ’n beetje geraspte limoenschil)


    1 eetlepel gewone azijn (of limoen-/citroensap)


    1 stengel citroengras


    klein stukje trassi (of ’n scheutje nam plaa, vissaus)


    2 eetlepels ketjap


    zonnebloemolie


    •••


    Snipper de ui en knoflook en fruit die zachtjes in een koekenpan in wat olie. Snij tomaat en de rode peper fijn (als het niet te pittig moet zijn verwijder je eerst de pitjes) en fruit die even mee. Snij het citroengras (alleen het sappige deel) in de lengte doormidden en fruit mee. Doe nu de azijn of citroensap, de limoenblaadjes of rasp, de suiker en de ketjap erbij en laat alles zo’n 10 minuten heel zachtjes pruttelen. Als het te droog dreigt te worden doe je er een scheutje water bij.


    Maak intussen de makreel schoon. Haal het vel eraf, trek de graat eruit en check met je vingers of er geen graten zijn achtergebleven. Leg de makreelstukken op de bodem van een ingevet ovenschaaltje. Verwijder de stukken citroengras en de limoenblaadjes, drapeer de dikke saus over de vis, en zet 10 minuten in een op 180 graden voorverwarmde oven. Lekker met gekookte rijst en zoetzuur van komkommer.


    •••


    •••


    MEDITERRANE OVENSCHOTEL VAN BLIKSARDIENTJES MET TOMAAT


    •••


    Met ook weer alle voordelen van de lekkere, gezonde sardientjes zonder risico op tranigheid.


    •••


    2 blikken (hele) tomaten op sap


    1 ui


    wat tijm


    1 teen knoflook


    3 blikjes sardines (120 gram per stuk)


    1 klein blikje gevulde olijven met ansjovis


    •••


    Verwarm de oven voor op 200 graden. Laat de tomaten uitlekken, halveer ze voorzichtig en leg de helften op de bodem van een ovenschaaltje. Strooi er wat tijm over en zwarte peper, snij de ui in ringen en verdeel die over de tomaten. Laat de sardines uitlekken boven een kommetje, meng de fijngesneden knoflook door de uitgelekte olie en druppel die over de groente. Zet alles een klein halfuurtje in de oven.


    Pluk grote graten uit de sardines en leg de sardines tussen de uien en tomaten. Halveer de olijven en verdeel die erover. Verwarm alles nog 10 minuten in de oven. Lekker met knapperig brood.


    •••


    Ook bliktonijn is een oude armeluisfavoriet. Als salade op een broodje bijvoorbeeld: meng uitgelekte tonijn met een fijngesnipperd (rood) uitje, mayonaise, peper en wat je verder maar lekker vindt en in huis hebt: een zure appel in blokjes, wat kleingesneden bleekselderij, kappertjes, paprika, radijsjes, augurkjes... geen ‘nattige’ groente als tomaat, dan wordt de salade drassig. Gebruik wel altijd tonijn in olie, want tonijn in water is droog en helemaal niet lekker.


    •••


    Je kunt de salade zo eten, op een broodje of op warme toast, maar je kunt er ook een fantastische tosti mee maken, de zogeheten tuna melt: beleg een boterham met een plak kaas, schep daar wat tonijnsalade op, leg daarop weer een plak kaas en nog een boterham. Om en om bakken in boter in een koekenpan, of in een tosti-ijzer. Bak hem wel wat langer dan een gewone tosti, anders wordt de vulling niet warm. Je kunt ook een ‘open’ tuna melt maken: twee oude boterhammen beleggen met tonijnsalade, bedekken met kaas en in een hete oven schuiven tot de kaas is gesmolten en de salade warm is.


    •••


    Salade niçoise krijg je tegenwoordig in restaurants weleens met verse tonijn, maar eigenlijk is hij met bliktonijn (in olie dus) gewoon lekkerder. Heel simpel, wat hardgekookte, in kwarten gesneden eieren, beetgare koude sperziebonen, wat koude, gare in stukken gesneden aardappelen (als je ze hebt), rode uienringen, zwarte olijven, tomaten in kwarten op een bord rangschikken (eventueel op een bedje van kropsla). In het midden een uitgelekt blik tonijn scheppen. Maak een dressing van de uitgelekte olie, met wijnazijn of citroensap, peper, zout, een piezeltje knoflook en eventueel nog wat olijfolie. Bedruip hiermee het bordje. Knoflookbrood uit de oven is er erg lekker bij en bovendien prima restverwerking: prak een kwart pakje (zachte) boter fijn met wat knoflook, zout, peper, een paar druppels citroensap en wat fijngesneden peterselie. Snij een (oud) stokbrood diep in op telkens 2 centimeter van elkaar; aan de onderkant blijven de sneetjes brood aan elkaar vastzitten. Smeer nu tussen elke snee wat van de boter. Verwarm de oven voor op 200 graden, leg er een vel aluminium in en bak hierop het brood 10 minuutjes tot het krokant en warm is.


    Het gaat ook uitstekend met een afbakbrood, dat hoef je dan niet vóór te bakken.


    •••

  


  
    GROENTE


    •••


    •••


    ••


    Groente is duur, klaagt menigeen, en dan vooral verse groente. Dat is onzin. Ja, als je per se midden in de winter uit verre landen ingevlogen sperzieboontjes wilt eten, of jonge spinazie uit de kas, dan betaal je daarvoor. Of als je alles voorgesneden en -gewassen koopt, dan ook. (Oké, zelf andijvie wassen en snijden is vervelend, eerlijk is eerlijk.)


    Diepvriesgroente is het hele jaar door goedkoop en minstens even gezond als verse. Sterker nog, diepvriesgroente wordt direct na de oogst ingevroren, waarbij de voedingswaarde heel wat beter bewaard blijft dan de dure bloemkooltjes die al een week in de schappen van Marqt liggen te wachten tot iemand zo gek is om ze eindelijk te kopen.


    Diepvriesgroenten zijn vaak wel wat slapjes. Als je van bite houdt kun je ze dus beter links laten liggen, al blijft de diepvriesspinazie een grote hit onder onbemiddelde jongelui, als beruchte kledder over de pasta, vermengd met een gefruit uitje, een pakje B-merk Boursin en uitgebakken spekjes. Ook ideaal voor lastig etende kinderen.


    •••


    Er is één ding dat je eigenlijk beter niet kunt doen met groente en dat is koken. Gekookte groente is saai. En waarom zou je ook? Er zijn allerlei snelle, goedkope methodes om de nederigste groente lekker te maken.


    •••


    GEROOSTERDE GROENTE


    •••


    Paprika, courgette, bloemkool, spruitjes, broccoli, ui: vrijwel elke verse, stevige groente wordt heel makkelijk heel lekker als je ze roostert in de oven.


    •••


    stevige groente


    olijfolie


    zout


    rozemarijn


    •••


    Snij paprika, courgette, pompoen in hapklare stukken, snij rode uien in vieren of achten, broccoli en bloemkool in roosjes, (dunne) preitjes in drieën, spruitjes in tweeën. Hussel om met wat olijfolie en zout, kruiderij (rozemarijn, tijm). Leg de groente in één laag op een met bakpapier beklede bakplaat en laat alles in een flink hete (220 graden) oven roosteren tot het beetgaar is en een beetje bruin. Klaar.


    Je kunt er knoflookyoghurt bij maken (zie pag. 87) of pittige mayonaise (pag. 66), je kunt vlak voor het opdienen wat geitenkaas erover verbrokkelen, of je kunt er een paar gebakken eitjes op leggen: zorg dat de dooiers heel blijven en vloeibaar, zodat het eigeel bij het aansnijden als een saus over de groente loopt. Dat is heel lekker.


    •••


    Nog sneller en makkelijker is gewokte groente. Het enige nadeel is dat je dit niet voor veel personen tegelijk kunt maken, maar als je alleen bent of met z’n tweeën lukt het prima.


    Neem stevige groente. Snij uien in halve ringen, broccoli in kleine roosjes, paprika en courgette in hapklare stukjes et cetera, van alles wat je maar hebt. Maak de wok loeiheet. Dat duurt langer dan je denkt, zeker bij een zware wok! Test met een druppel water, die moet hard sissen en meteen verdampen.


    Gooi nu een niet te zuinig plasje olie in de pan en ‘wals’ het even rond zodat de wanden van de wok bedekt zijn. Gooi de groenten erin, niet te veel dus, en de hardste groenten (ui, paprika, broccoli) eerst. Schep om en om. Doe na een minuutje de zachtere (courgette, champignons) erbij (als je die hebt) en een fijngehakt teentje knoflook. Schep nog even om tot alles beetgaar is.


    Je kunt er een verkruimeld stukje van een bouillonblokje doorheen roeren. Of ’n beetje sojasaus en rode peper. Een druppeltje gembersap (of een stukje verse gember in de knoflookpers). Of een beetje citroenrasp en een handje fijngeknipte peterselie. Ook kun je er, op je bord, wat pittige kaas overheen raspen.


    •••


    Het grote voordeel van warme, gewokte of geroosterde groente is dat je er met plezier een heleboel van eet. De verplichte 2 ons groente per dag heb je zó binnen. Probeer dat maar eens met sla: 50 gram is al een enorm bord vol en geen mens eet 2 ons sla op een dag. Groene sla is sowieso nogal een misverstand. Ja, het is lekker (maar alleen met een goede dressing), je hebt er alleen weinig aan, wat voeding betreft. Het is vaak vooral een vehikel voor andere lekkere dingen: kaasjes, visjes, vleesjes, nootjes, avocado.


    Maak er dan in elk geval lekkere vinaigrette bij. Kant-en-klare vinaigrette is vrijwel zonder uitzondering smerig.


    •••


    SLA-VINAIGRETTE


    •••


    Zelf vinaigrette maken is heel simpel en toch doen heel veel mensen het verkeerd. De basis is 1 deel azijn, 3 delen (olijf)olie, een beetje mosterd, zout en peper; dus:


    •••


    1 eetlepel rodewijnazijn


    3 eetlepels goede olijfolie, of half goede olijfolie, half zonnebloemolie


    1 theelepel mosterd


    zout


    versgemalen zwarte peper


    •••


    Meng met een vork of kleine garde in een kommetje de azijn met de mosterd, het zout en de peper. (Niet pas op het eind zout toevoegen, want dat lost in de olie niet op.) Klop er nu geleidelijk de olie bij. Als je mazzel hebt wordt het mengsel een beetje dik en lobbig, dat ziet er leuk uit, maar voor de smaak maakt het niets uit. Meng de vinaigrette, liefst met je (schone!) handen, door de kropsla (die tegenwoordig ‘botersla’ heet. Wat een bullshit).


    •••


    De vinaigrette kun je niet alleen gebruiken voor groene, maar ook voor alle andere kleuren sla en voor zowat elke rauwe of semi-rauwe groente. Sla van (rode, witte) kool en geraspte peen, van lof met appel, van kortgekookte sperzieboontjes, van wat er maar goedkoop te krijgen is. Het is altijd lekker.


    Of van linzen: nét gaargekookte linzen nog warm mengen met de vinaigrette en wat fijngesnipperde (rode of groene) ui en een beetje citroenrasp. En wat verkruimelde feta. En dan een dikke, malse, peperdure Argentijnse rib-eye ernaast (grapje).


    •••


    Ook aan die vinaigrette kun je weer van alles knutselen (of verpesten: door er balsamicoazijn in te doen, bijvoorbeeld. Balsamicoazijn is lekker op gegrilde groenten, gebakken ui, een biefstukje, een moot zalm, met linzen, over tomaten met een beetje oude kaas et cetera, maar niet over kropsla). Zelf doe ik vaak een beetje knoflook in de vinaigrette. Kneus een teentje knoflook met de zijkant van je mes. Rijg het aan de vork waarmee je de vinaigrette klopt en gooi het daarna weg, dan heb je nét een vleugje knoflook in de sla zonder drie dagen uit je bek te stinken.


    •••


    Balsamico gaat trouwens wél heel goed samen met bietjes. Gepofte bietjes zijn echt veel lekkerder dan gekookte. Al kraamt Jamie Oliver geregeld wartaal uit, hierin heeft hij gelijk. Neem kleine bietjes, was ze, leg ze in een ovenschaal, dek af met folie en laat 1 uur op 200 graden bakken. Test een bietje: een vork moet er makkelijk in gaan. Zo niet, laat nog wat langer bakken. Maak een vinaigrette, maar gebruik in plaats van azijn half citroensap, half balsamicoazijn.


    Laat de gare bietjes afkoelen tot ze niet meer te heet zijn om vast te pakken. Wrijf/schil hun vel eraf. Snij ze in dunne plakjes, leg die op een bord, strooi er versgesnipperde ui en een beetje verse oregano over en besprenkel ze met de dressing. Heerlijk.


    Je kunt er ook nog wat walnoot en/of blauwe kaas over verkruimelen, dat is nóg heerlijker, maar een armeluisgerecht is het dan niet meer.


    Echte armelui eten bij de bietjes een goed krokant uitgebakken speklapje. Ook dat is een feestmaal.


    •••


    Caesar salad is lekker, maar de officiële bereiding is nogal een gedoe. Je kunt ook een dressing maken die van elke sla een soort caesar salad maakt. Schep hem over kropsla of romaine. Als je daarbij ook nog een of twee halfhardgekookte eitjes eet, en er gebakken broodkorstjes over strooit, is het al een maaltijd. Een stukje kip kan er ook bij (zie recept voor het bereiden van kipfilet, pag. 75) of een visje.


    •••


    CAESARDRESSING


    •••


    2 eieren


    2 ansjovisjes (of ’n klein scheutje nam plaa, eigenlijk even lekker maar bijna gratis omdat je geen heel blikje vis hoeft te slachten)


    1 teentje verse knoflook


    1 citroen


    1 deciliter zonnebloemolie, of wat meer


    scheutje goede olijfolie


    50 gram Parmezaanse (of oude Goudse) kaas, van een stukje of geraspt


    versgemalen zwarte peper


    zout


    •••


    Kook de eieren 2 minuten, zodat ze nog vrijwel helemaal zacht zijn. Schep ze uit hun schaal (voor pellen zijn ze te zacht) in de beker van de staafmixer. Knijp een halve citroen erover uit, doe er de Parmezaanse kaas bij (in stukjes gesneden als hij niet geraspt is), een snuf zout, 1 koffielepel nam plaa of de ansjovis en de teen knoflook. Giet de olie erbij en zet de staafmixer erop tot het een glad, gebonden, iets dunner dan mayonaiseachtig geheel is. Proef of er meer zout/citroen/peper bij moet. Het moet hartig smaken, want de sla ‘verdunt’ de smaak straks weer. Het spul moet dik, maar schenkbaar zijn; als het te dik is, meng je er nog een lepeltje water door. In een jampot blijft het een paar dagen goed.


    •••


    •••


    ••


    Nog een fijne manier om veel groente te eten: met bagna cauda, een ansjovisdipje.


    Doe 2 blikjes fijngesneden ansjovis met hun olie en 50 gram boter in een steelpannetje. Verhit alles op zacht vuur al roerend tot de ansjovis ‘gesmolten’ is. Roer er nu 1 deciliter olijfolie door, verhit nog eens tot alles goed warm is. Snij harde groentes in stukjes of reepjes: paprika, bloemkool, bleekselderij, worteltjes, stukjes venkel. Zet het pannetje op een theelichtje en dip er de groentes in, als voorgerecht of bij de borrel. Geen theelichtje? Ook geen ramp. Zet het pannetje gewoon op tafel. Als het te veel afkoelt warm je het gewoon weer even op.


    ••


    Een van mijn lievelingsgroentes aller tijden is zuurkool, en ook die is lekker goedkoop. Fruit een flinke gesnipperde ui en wat knoflook in behoorlijk wat boter, of, beter nog, spekvet, eenden- of ganzenvet. (Als je ooit een blik gekonfijte eend hebt: bewaar het overgebleven vet in een pot in de ijskast. Het blijft lang goed en je kunt er nog eindeloos heel lekker aardappels in bakken.) Doe er 1 pond zuurkool bij, doodgewone arbeiderszuurkool, 1 laurierblad, wat peperkorrels, ’n paar jeneverbessen en een scheut witte wijn. Schuif een stuk zuurkoolspek onder de zuurkool en laat alles stoven tot het spek gaar is, anderhalf à twee uur. Check of de boel niet droogkookt, voeg in dat geval nog wat water of wijn toe.


    ••


    Als de aubergines in de aanbieding zijn maak je natuurlijk melanzane alla parmigiana:


    •••


    •••


    4 aubergines


    de tomatensaus van pag. 36


    250 gram mozzarella (de goedkoopste is goed genoeg!)


    100 gram Parmezaanse (of pittige Goudse) kaas


    eenvoudige olijfolie


    basilicum


    •••


    Snij de aubergines in de lengte in plakken van een halve centimeter dik. Bestrooi ze met zout en laat ze een halfuurtje staan in een vergiet. Bak de plakken in porties (telkens één laag) in een grote koekenpan in wat hete olie tot ze gaar zijn en hier en daar een beetje bruin. Laat ze uitlekken op een oude krant met een stukje keukenpapier erop.


    Snij de mozzarella in plakjes, de plakjes in kwarten.


    Leg een laag aubergineplakken in een lage, wijde ovenschaal. Schep hier wat saus over, strooi er wat parmezaan over en leg er hier en daar een stukje mozzarella en een blaadje basilicum op. Herhaal dit tot alles op is: de bovenste laag is saus met wat kaas erop. Bak een halfuur in de oven op 200 graden.


    •••


    •••

  


  
    TOETJES


    •••


    •••


    ••


    Toetjes kunnen en mogen altijd goedkoop. Het lekkerste toetje uit mijn jeugd was yoghurt met beschuit: een verkruimelde beschuit met wat kaneel en bruine suiker door een kom yoghurt geroerd. In al mijn onschuld was ik daar dol op. Bij de buren aten ze vaak een vlaflip, maar dat vond mijn moeder een vies en burgerlijk gerecht, dus wij kregen dat thuis nooit. Het kwam neer op een hoog glas, waarin eerst een scheutje limonadesiroop werd geschonken, daarop een laag yoghurt, daarop een laag vanillevla; het geheel werd bestrooid met hagelslag. Hemels vond ik het, maar inmiddels moet ik er niet meer aan dénken, die limonadesiroop en hagelslag...


    Ik heb voor mijn eigen kinderen toen ze klein waren een variant bedacht, een soort hybride tussen de yoghurt met beschuit en de vlaflip, maar dan veel lekkerder: onder in elk glas een verkruimeld Bastognekoekje (of ander koekje), daarop een laag Griekse yoghurt vermengd met wat vanillesuiker, daarop wat verse aardbeien en ten slotte een laag vanillevla.


    •••


    Ik ben inmiddels niet meer dol op toetjes, maar voor Eton mess maak ik een uitzondering. Zoals de naam al zegt is het een rommelig toetje, maar het smaakt geweldig door de contrasten in smaken en structuren. Dit toetje maak je als het zomerfruit spotgoedkoop is. Nog goedkoper wordt het als je de meringues zelf maakt van overgebleven eiwitten, maar ja, dat is wel weer een heel gedoe...


    •••


    ETON MESS


    •••


    4 grote of 8 kleine meringues (de gewone, witte, zonder nootjes of chocola)


    1 pond aardbeien of ander rood zomerfruit


    0,5 liter slagroom


    schepje suiker


    kneepje citroensap


    •••


    Maak het fruit schoon, halveer de aardbeien, doe ze in een kom met de suiker en wat citroensap, schep goed om en laat even marineren. Klop intussen de slagroom lobbig, maar niet helemaal stijf. Verkruimel de meringues, maar niet al te zorgvuldig; het is lekker als er wat gruis en wat grotere brokjes in zitten.


    Schep nu de vruchten met de slagroom en de meringuestukjes snel door elkaar en dien meteen op in kommetjes.


    ••


    Appels zijn bijna altijd goedkoop en er zijn tientallen toetjes mee te maken. Wij kregen vroeger thuis vaak gevulde appels uit de oven, lekker warm en geurig van kaneel.


    Schil per persoon een appel en boor het klokhuis eruit met een appelboor. Zet ze rechtop in een met boter ingesmeerd ovenschaaltje. Meng een handje rozijnen met wat bruine suiker en kaneel en prop dat mengsel in de openingen van de appel. Leg op elke appel een klontje boter en laat alles drie kwartier bakken in de oven op 180 graden. Check of de appels gaar zijn: grote moeten misschien iets langer. Heel lekker met crème-fraîche of een bolletje vanille-ijs.


    •••


    Appel-bladerdeegtaartjes zijn heel snel klaar, goedkoop en smaken toch heel chic. Gebruik wel roomboterbladerdeeg, het scheelt maar een paar dubbeltjes en is echt veel lekkerder.


    Verwarm de oven voor op 200 graden. Laat plakjes bladerdeeg half ontdooien op een vel bakpapier op de bakplaat, snij ze op een centimeter van de rand een beetje in met een mes zodat je een kleiner vierkantje krijgt en laat ze verder ontdooien. Schil een of meer appels (een is genoeg voor vier taartjes) en snij ze in dunne partjes van 2 millimeter dik. Beleg de kleine vierkantjes met schijfjes appel. Bestrooi de appel met een beetje suiker en kaneel. Leg midden op elk taartje een plakje boter. Bak de taartjes een kwartiertje, tot ze goudbruin en gerezen zijn en de appel gaar is. Meng intussen in een kommetje wat abrikozenjam met een klein beetje water tot het makkelijk smeerbaar is. Bestrijk de taartjes, inclusief de randen, met de jam en dien meteen op.


    •••


    Crumbledeeg is nog makkelijker: neem gelijke hoeveelheden bloem, in kleine blokjes gesneden boter en suiker, bijvoorbeeld 100 gram van elk. Wrijf dit alles met je vingers door elkaar tot een los, kruimelig deeg. Zet in de ijskast. Schil drie of vier appels en snij die in stukjes. Bak de appelstukjes in wat boter met een schepje suiker, een beetje citroenrasp en een kneepje citroensap twee minuten in de koekenpan. Stort ze in een lage, wijde ovenschaal. Verdeel de kruimels over het fruit en bak alles ’n halfuurtje op 190 graden. Opdienen met wat vanille-ijs.


    In plaats van alleen appels kun je ook een mengsel van appels en bosbessen gebruiken.


    •••


    •••


    ••


    Een ananas is van zichzelf al zo lekker, maar wordt op een hoger plan getild met een heel simpele toevoeging: snij een handvol muntblaadjes heel klein, roer ze om met een schepje suiker en strooi dit over de stukjes ananas.


    •••


    Iets dergelijks, maar weer heel anders doe je met sinaasappel: schil sinaasappels heel dik, zodat de buitenste velletjes van de partjes ook meegenomen worden. Snij de naakte sinaasappel in plakken van een halve centimeter dik, leg ze dakpansgewijs in een schaaltje, druppel er wat dunne honing op en bestrooi met kaneel.


    •••


    BANAAN MET CHOCOLADE


    •••


    Verwarm de oven voor op 180 graden. Snij per persoon een rijpe banaan in de lengte open, pas op dat je de schil aan de andere kant heel laat! Prop in elke banaan een paar stukjes pure chocolade (of een schep hagelslag) en leg hem op de bakplaat. Duw alles een beetje plat zodat de bananen niet omrollen. Bak de bananen een kwartiertje tot ze zacht zijn en de chocola is gesmolten. Je kunt samen met de chocola ook nog mini-marshmallows in de banaan proppen, en/of wat pindakaas, voor de meest aangrijpende Amerikaanse dessert-ervaring.


    •••


    •••


    ••


    Dit is een leuk en razendsnel toetje voor als al het geld écht op is: chocoladecake in een mok.


    •••


    •••


    3 eetlepels zelfrijzend bakmeel


    3 eetlepels suiker


    3 eetlepels cacaopoeder (geen Nesquik)


    3 eetlepels zonnebloemolie


    3 eetlepels melk


    1 zakje vanillesuiker


    klein handje hagelslag


    •••


    Doe de suiker, cacao, meel en vanillesuiker in een royale mok en roer alles goed door met een vork. Doe het ei, de melk en de olie erbij en roer nog eens goed door. Tot slot de hagelslag erbij, nog eens goed doorroeren en tweeënhalve minuut in de magnetron op vol vermogen. Check of de cake gaar is, zo niet, doe het nog een halve minuut langer. De cake mag niet te droog worden! Klaar. Warm opeten, lekker met een bolletje ijs.

  


  
    TIPS


    •••


    •••


    ••


    Doe je boodschappen zoveel mogelijk op de markt. Niet op een biologische hipstermarkt natuurlijk, of een markt die ooit volks en goedkoop was, maar inmiddels tot dure toeristentrekker is verworden: op de Albert Cuyp betaal je inmiddels glashard 1,50 voor dezelfde bos peterselie die op de échte markt 50 cent kost.


    Ga dus naar een echte volksmarkt en dan liefst een beetje aan het eind van de marktdag, je kunt de spullen dan vaak voor heel weinig krijgen. Niet wachten tot vijf uur, want dan is iedereen al naar huis. Hoewel, juist dan kun je gratis groente en fruit oprapen waar niets aan mankeert. Dat is dan wel groente en fruit dat snel op moet. Dat kan enorm in je voordeel zijn: probeer bij AH maar eens 4 rijpe avocado’s te krijgen voor 1 euro. (Probeer überhaupt bij AH maar eens één rijpe avocado te krijgen.) Zo kun je op een koopje de lekkerste guacamole maken. (Geprakte avocado’s, gesnipperd uitje, limoensap, zout, peper, een in piepkleine blokjes gesneden tomaatje, fijngesneden koriander.)


    Wat betreft verse kruiden op de markt: je krijgt daar een bos die ongeveer tien keer zo groot is als die sneue, in plastic doodskistjes verpakte bosjes van de supermarkt. Wat moet ik met zo’n enorme bos peterselie, selderij of koriander? zeg je nu. Gewoon, het hele bosje wassen onder de koude kraan, niet snijden dus, uitschudden, in een paar velletjes keukenpapier rollen en in een tupperwarebakje in de groentela bewaren. Blijft wel ’n dag of tien goed. Basilicum is lastiger. Koop alleen een grote bos als je pesto gaat maken (pag. 137), koop anders liever een basilicumplantje. Steviger kruiden als tijm of rozemarijn hang je gewoon met een elastiekje ergens te drogen.


    •••


    PESTO


    •••


    2 tenen knoflook (die moeten liefst vers zijn: snij ze hoe dan ook open en ruik eraan. Bij een muffe geur beslist niet gebruiken, dan bederf je de pesto!)


    1 flinke bos basilicum, alleen de blaadjes, niet de steeltjes


    2 eetlepels pijnboompitten (als je ze niet hebt kun je ook gepelde zonnebloempitten gebruiken of paranoten, of blanke amandelen. Koop geen Chinese pijnboompitten! Die zijn wel goedkoper dan Europese, maar ze geven vaak een bittere nasmaak die weken (ja, weken) in je mond kan blijven hangen!)


    50 gram geraspte pecorino en 50 gram parmezaan (of neem gewoon 100 gram oude Goudse, is een beetje anders, maar even lekker)


    100 milliliter goede olijfolie (of 50 milliliter olijfolie en 50 milliliter zonnebloemolie. Dat is goedkoper, en lekker wordt het toch)


    •••


    Doe alles in de beker van de staafmixer met ’n thee­lepeltje zout en pureer het. Officieel moet het omslachtiger, in een vijzel, maar waarom zou je?


    Roer de pesto door hete pasta, met een scheut van het kookwater en klaar.


    •••


    – De supermarkt. Koop geen A-merken. Er zijn (bijna) altijd goedkopere merken die minstens even lekker zijn. Of je blikken tomaten van 39 cent koopt of van 89 cent maakt voor een keertje niet uit. Maar op jaarbasis kun je van het verschil heel wat kratjes bier kopen.


    Het klinkt een beetje lullig, en dat ís het ook, maar het loont echt de moeite om aanbiedingen te kopen. Er zijn tientallen vergelijkende sites als superscanner.nl, hiiper.nl en appjes als sjoprz.nl waar je de goedkoopste aanbiedingen in je buurt vindt. Koop alleen spullen in bulk die je inderdaad nodig hebt en die niet snel bederven. Dus wél: een heel traytje tomaten in blik of megapakken wasmiddel, maar niet tien pakken muffinmix, want na één keer muffins bakken ben je het zat en dan gaat de rest nog jarenlang plaats staan innemen, en komen er na een tijdje ook enge beestjes in die uiteindelijk je hele keuken overnemen, in zwermende wolken. Echt waar.


    •••


    – Koop alleen spullen op voorraad waarvan je zeker weet dat je ze lekker vindt. Klinkt als een open deur, maar het gaat weleens fout. Ik heb een keer in de aanbieding drie dozen prijswinnende wijn gekocht waarvan iedereen zei dat hij zo geweldig was. Ik vond ’m vies. Kan gebeuren. Smaken verschillen. Maar in zo’n geval koop ik tegenwoordig eerst één fles.


    •••


    – Drank op voorraad kopen is sowieso link. Ja, als je weet dat je binnenkort een feest geeft is het handig om alvast de aanbiedingen van diverse wijnen te bekijken, bijvoorbeeld aan de hand van de Omfietswijngids. Je kunt dan vaak voor verbijsterend lage prijzen heel goede wijn krijgen. Alleen, als er vier dozen wijn in je halletje staan en je een beetje een zwak karakter hebt, is het elke avond feest en is de wijn op nog vóór het officiële feest beginnen kan.


    Mijn vader kocht in de jaren 70 eens in één keer 100 flessen jenever, vlak voor een forse accijnsverhoging. Dat bespaarde hem 100 gulden, toen nog een aanzienlijk bedrag. De flessen lagen hoog opgetast in de garderobekast. Gelukkig waren ze vierkant. Helaas kregen mijn vaders vrienden lucht van zijn aankoop, dus vanaf dat moment hadden we geen rustig moment meer. Het hele huis stroomde dagelijks vol met luidruchtig volk, elke avond gelal, geschater, muziek en brekend glaswerk. Het was heel gezellig (behalve voor mijn moeder) en na een paar weken was de jenever op en de bespaarde 100 gulden dubbel en dwars uitgegeven aan de afhaalchinees voor de hongerige hordes. Laat dit een les zijn, armelui!


    •••


    – Kook altijd te veel. Je weet nooit wie er langskomt om mee te eten, en wat er overblijft kun je (over)morgen opeten, of invriezen. De meeste gerechten blijven in de ijskast nog dagen goed. Je kunt overgebleven soep, stoofpot of wat dan ook meenemen naar je werk, dan hoef je geen suffe boterhammen te eten.


    Er zijn mensen die echt op voorraad koken, dus hele vrieskisten vol. Dat kan je inderdaad veel tijd en geld besparen, maar ook hier geldt: doe het alleen met gerechten waarvan je zeker weet dat je ze echt graag keer op keer wilt eten. Dus níet als je een keer 5 liter experimentele pompoensoep hebt gekookt die eigenlijk niemand echt lekker vond. Ja, die kun je hoopvol invriezen in van die knusse bakjes, maar niemand zal ze opeten, ook jijzelf niet. En dan sta je over een jaar al die bakjes weer te ontdooien en leeg te gooien in de plee.


    Zelf heb ik geen vrieskist, alleen een klein vriezertje onder in de ijskast. Daarin passen een stuk of 15 tweepersoonsporties suddervlees, soep, stoofpot en dergelijke. Dat is genoeg. Je komt dan niet in de verleiding veel te veel in te vriezen wat je toch nooit opeet.


    Ik heb trouwens een man gekend die elke maand een enorme pan kip-kerrie kookte en die invroor in 30 bakjes. Hij at dus elke dag kip-kerrie. Dat vond hij het lekkerste eten dat er bestond, dus hij zag geen reden om ooit eens iets anders te nuttigen. Het was bovendien goedkoop en tijdbesparend. Ach ja, waarom ook niet? Hij ontmoette een vrouw die de pest had aan kip-kerrie en ging desondanks met haar samenwonen. Ik heb hem al lang niet gezien. Hoe zou het met hem gaan?


    •••


    – Koop geen modieuze superfoods als kokosolie, chiazaad, gojibessen, tarwegras, acerola en andere flauwekul. Er bestaan geen echte superfoods, dat is alleen maar geldklopperij. Wie goed eet heeft geen superfoods nodig, en wie slecht eet trouwens ook niet: het is heel simpel – zoveel mogelijk verschillende dingen eten, maar je niet volproppen. Zogeheten ‘biologisch’ eten is wel duurder, maar niet gezonder dan ‘gewoon’ eten. Je kunt beter 2 ons ordinaire broccoli eten (gewokt natuurlijk, niet saai gekookt), dan 1 ons biologische broccoli, en in plaats van gojibessen kun je net zo goed aalbessen, bosbessen of bramen eten. Of een appel en een ei.


    •••


    – Gooi niet te snel iets weg. Een paar verlepte peentjes, een roestige stengel bleekselderij, een verschrompeld tomaatje: flikker ze gewoon in de soep. Van oud brood maak je tosti’s of wentelteefjes. Echt zuinige mensen maken hun eigen paneermeel, maar je moet ergens de grens trekken en in mijn geval is dat bij zelf paneermeel maken.


    •••


    – Maak quesadilla’s van goedkope Aldi-tortilla’s: leg een bloem- of maistortilla (dat is dus iets heel anders dan je zelfgemaakte aardappeltortilla!) in een Tefalkoekenpan, leg daar geraspte of plakjes kaas op, daarop uienringen plus wat je maar lekker lijkt (tonijn uit blik, ham, ringetjes rode peper, een restje chili, een restje wat-dan-ook; eigenlijk alles wat past in een tosti kan ook tussen de quesadilla-tortilla’s), daarbovenop weer kaas en nog een tortilla. Bak op zacht vuur tot de kaas smelt en de quesadilla aan de onderkant bruin is. Omkeren met een spatel en de andere kant bruin bakken. Op een plank in puntjes snijden met een pizzawieltje, bij wijze van uitdeelsnack, of gewoon in één keer in je eigen mond schuiven. Lekker met de salsa van pag. 100.


    •••


    – Van een overgebleven Turks brood kun je een soort pizza maken. Oven op 220 graden verhitten, het Turkse brood overlangs doormidden snijden zodat je twee platte helften krijgt. De kruimelige kant met een beetje olijfolie besprenkelen, de pizzasaus van pag. 47 erop smeren en verder beleggen als een pizza, met wat je maar in huis hebt. Bestrooien met kaas en oregano, een kwartiertje in de hete oven.


    •••


    – Tosti’s zijn wondervoedsel. Ze mogen en moeten van oud brood gemaakt worden, met de goedkoopste kaas die je kunt vinden, en ook verder kun je er alles op kwijt wat je maar overhebt; het resultaat is altijd lekker.


    •••


    – Instantnoedels, zo ongeveer het wereldwijde symbool van diepe armoede, maar stiekem gewoon heel lekker. Ze zijn in de jaren 50 uitgevonden door een Taiwanees die Momofuko Ando heette. Hij at ze zelf elke dag, en stierf pas op zijn 97ste. We mogen hieruit concluderen dat instantnoedels weinig minder zijn dan superfood.


    Als ze je ooit gaan vervelen (onmogelijk!) kun je ze op allerlei manieren nóg lekkerder maken, en bovendien voedzamer: gebruik maar de helft van het zakje smaakpoeder en maak de noedels verder op smaak met een sprietsje limoensap, een scheutje vissaus, een theelepel suiker en wat rodepepervlokken. Bestrooi met wat verse koriander. Voilà, het geheel smaakt verbazend Thais.


    Nog Thaiser: vervang een deel van het kookwater door kokosmelk.


    Je kunt er ook, vlak voor de noedels gaar zijn, een handje spinazie door roeren, of wat reepjes Chinese kool en alles bestrooien met een handje gehakte pinda’s en (kant-en-klaar) gebakken uitjes.


    Er kan een doormidden gesneden hardgekookt ei bovenop.


    Kook een handjevol diepvriesdoperwten mee.


    Wok wat stevige groenten tot ze beetgaar zijn, doe er water en het pakje noedels plus smaakzakje bij. Kook verder volgens de gebruiksaanwijzing.


    Roer een flinke lepel pindakaas en wat sambal of Srirachasaus door de noedels.


    •••

  


  
    SPULLEN


    ••


    Koop sowieso geen spullen met de merknaam van een kok als Jamie Oliver of Herman den Blijker, want daarmee spek je vooral Jamie Oliver en Herman den Blijker en die zijn al dik genoeg. De volgende spullen zijn wel handig als je gaat koken.


    •••


    
      	– Een pepermolen. Gemalen peper uit een busje smaakt naar stof. Als je te arm bent om een Peugeot te kopen, neem dan gewoon zo’n kant-en-klaar pepermolentje van de supermarkt, maar uiteindelijk ben je goedkoper uit als je losse zwarte peper in bulk koopt.


      	– Een koksmes. Laat je daarover niet te veel snobistische flauwekul verkopen. Je kunt messen kopen van Damascusstaal met een heft van Karelisch berkenhout (5000 euro) tot een hema-mes van 5 euro. Het maakt niet zoveel uit, als het maar goed scherp is en lekker in de hand ligt. Een koksmes heeft geen kartels! Alleen een broodzaag heeft kartels, alle andere etenswaren zaag je daarmee aan flarden. Zelf hou ik van een tamelijk zwaar, niet te groot mes, maar dat verschilt per persoon. Een behoorlijk mes is al te krijgen voor 30 à 40 euro, ga naar een goede kookwinkel om ze in je hand te nemen en te kiezen. (Je kunt daarna zonder kopen weglopen en op internet kijken, waar je net zo’n mes goedkoper online kunt bestellen, maar zeg niet dat ik het gezegd heb, want anders is het weer míjn schuld dat kookwinkels failliet gaan.)

      Om het mes scherp te houden gebruik je een aanzetstaal. Je vindt er weleens een voor een tientje bij de Xenos, maar vaak zijn ze (veel) duurder. Ik ken eigenlijk bijna geen armelui met een aanzetstaal. Het kan desnoods ook wel zonder: neem een simpel aardewerken bordje of schoteltje en leg het omgekeerd op tafel. Je ziet nu een ongeglazuurde ring, waar het bordje normaliter op stáát. Die ring kun je gebruiken om je mes aan te slijpen. Het werkt echt!


      	– Een klein mesje met een scherpe punt. Dus geen supermarktaardappelmesje, maar een mesje dat eruitziet als een klein koksmes.


      	– Over failliete kookwinkels gesproken: een zware gietijzeren braadpan/hapjespan is fijn om te hebben. Die van Le Creuset zijn beroemd en goed, maar erg duur. ikea verkoopt ook uitstekende gietijzeren pannen voor veel minder. Als je toch per se een merkpan wilt hebben: loop bij een kookwinkel binnen die een beetje uit de loop ligt en uitverkoop houdt. Daar kun je zo’n pan, vooral als de kleur je niet uitmaakt, vaak veel goedkoper krijgen.


      	– Een staafmixer. Onontbeerlijk voor gepureerde soep, mayonaiseachtige sauzen, dressings, marinades. Zelfs een goedkope staafmixer doet zijn werk meestal wel. Die van Princess bijvoorbeeld. Koop geen staafmixer met een hele reut ‘gratis’ accessoires, want die gebruik je toch nooit.


      	– Twee koekenpannen met teflonlaag, een grote en een kleine.


      	– Twee kookpannen, een grote en een kleine, van staal (rvs). Geen aluminium, want dat wordt snel lelijk en je kunt er geen zure spijzen in bereiden. Geen email, want dat gaat snel schilferen. Koop gewoon de goedkoopste.


      	– Een soeppan, van staal, waar zeker ’n liter of 5 in past.


      	– Een steelpannetje met een dikke bodem.


      	– Een paar snijplanken. Hout is mooi, maar lastig. Plastic is lelijk, maar handig.


      	– Een dunschiller. Zelf kan ik alleen met de brede overweg, de langwerpige vind ik onhandig, maar dat zal wel persoonlijk zijn.


      	– Een paar houten lepels.


      	– Een goed scherp raspje, voor citroenschil. Je kunt ook een blokrasp kopen, zo’n vierkante, met aan elke kant een andere maat rasp.


      	– Een rijstkoker. Hoeft niet, maar als je hem hebt is het een zegen.

    

  


  
    VOORRAAD


    •••


    •••


    ••


    De volgende etenswaren heb ik doorgaans wel in huis.


    •••


    •••


    
      	– Rijst: gewone, basmati- en risottorijst. Nooit snelkookrijst!


      	– Pasta: spaghetti en penne rigate gebruik je het meest. De prijs maakt weinig uit, als het maar van durumtarwe is gemaakt en dat is tegenwoordig bijna alles. Verse pasta is duur en zeker niet lekkerder, eerder minder lekker. Zelf pasta maken is een hoop werk en daarvoor geldt hetzelfde.


      	– Zonnebloemolie. Gewoon de goedkoopste.


      	– Eenvoudige olijfolie om mee te koken en bakken.


      	– Extra vergine olijfolie voor koud gebruik: welke je neemt is een kwestie van smaak. Sommige mensen houden van olie met een ‘bittertje’ of ‘pepertje’, maar ikzelf heb daar een ontzettende hekel aan. Ga naar een olijfoliewinkel waar je kunt proeven en koop daar wat je wilt.


      	– Blikken tomaten.


      	– Zout. Neem geen Jozo, want je proeft het jodium en dat is vies. Neem ‘zeezout’, maar laat je niet naaien: het ene zeezout is net zo goed als het andere, en aan flauwekul als Himalayazout heb je niets.


      	– Sojasaus: van wat je in de supermarkt kunt kopen is Kikkoman meestal de beste. Die van AH-huismerk is bepaald vies.


      	– Suiker.


      	– Meel.


      	– Blikken bonen: bruin, kidney, zwart.


      	– Gedroogde linzen, bruine en oranje.


      	– Blikjes tonijn op olie (tonijn op water is droog en afschuwelijk); tonijnstukken van Statesman zijn het lekkerst. Niet de tonijnsnippers, die zijn gek genoeg veel minder goed!


      	– Mosterd.


      	– Paneermeel.


      	– Vissaus/nam plaa.


      	– Bouillonblokjes.


      	– Citroen. Er is bijna geen gerecht dat niet lekkerder wordt met een paar druppels citroensap.


      	– Boter. Nooit margarine. Het is verbazend wat een klont boter kan uitrichten als iets schraal smaakt.


      	– Uien. Doodgewone uien zijn prima. Rode uien zijn lekker om rauw te gebruiken. Slalotjes zijn een hoop gedoe om te pellen.


      	– Geraspte kaas.


      	– Een stukje parmezaan, om zuinig over pasta te raspen.


      	– Rodepepervlokken/chilivlokken.


      	– Azijn. Gewone witte, rodewijnazijn, balsamico.


      	– Specerijen: kijk altijd goed of je niet al een potje hebt staan van wat je nodig hebt. Anders vind je opeens acht potjes komijn of kaneel in je keukenkastje terug en dat is zonde.

    


    •••


    •••

  


  
    Liebfraumilch in kristal


    •••


    Wijnadvies van Nicolaas Klei


    ••


    Als je rijk bent, kun je een Rolls-Royce kopen. Zo’n oude, uit de tijd dat auto’s nog mooi waren. Rijk kun je ook Krug drinken, potjes kaviaar leeglepelen en zo’n taart bestellen waaruit blote meiden springen. Ik zou het alleen niet durven. Want wat moeten de mensen wel niet denken. Zij maar sappelen en kijk die patser daar nou, smullend van kaviaar à la decolleté. Ik ben bang dat ik niet in de wieg ben gelegd om stinkend rijk te zijn. Te dom om het te worden, te bescheten om het te zijn. Jammer, want het is wél champagne als een oude Rolls, die Krug.


    Gelukkig voel ik me met een omfietscava van nog geen tientje ook de koning te rijk. Rijker zelfs, want ik kan ruimschoots schenkend onbekommerd verkondigen hoe lekker goedkoop deze blije belletjes zijn. Goede wijn hoeft niet duur te zijn.


    Het kan zelfs nog goedkoper: voor nog geen 4 piek heb je al een fles prosecco. Daar krijg je puistjes van en wat je opboert riekt naar tenenkaas, maar zoals een lieve vriendin dan dapper zegt: als je een beetje doordrinkt valt het best mee. Als ze wat minder doordronk kon ze voor hetzelfde geld lekker drinken. Zo’n ondersteschapprosecco riekt naar de dood in de loopgraven van Ieper, terwijl een fles goede cava een week lang elke dag een glas plezier geeft.


    Hoe meer je proeft, hoe kritischer je wordt. In het begin tetter je iedere schoolfeestwijn naar binnen, denk je dat het gewoon zo hoort, de zurige geur die de kater van de dag erna aankondigt, de schurende smaak die zo kinky combineert met ranzige pinda’s. En dan, in mijn tijd leefde het lerarencorps op zware shag en ging hooguit wekelijks in de tobbe, dus we waren wel wat gewend.


    Niet doen dus, met aandacht proeven. Proef liever helemaal niet. Niet drinken, dat is pas goedkoop. En och, wat mis je nou helemaal. Ja, de betovering van lekkere wijn, maar dat kan een volgende incarnatie ook. Pilaarheiligen zijn zielstevreden met één keer in de week een glaasje château d’eau. Zodra je ontdekt dat er ook lekkere wijn bestaat ben je financieel verloren.


    Of niet? Wie proeft met aandacht drinkt niet veel, doet dus langer met een fles, dus kan die fles wat duurder zijn. Tenminste, dat maak ik mezelf dagelijks wijs. Duurder is niet per se beter, maar jarenlang onderzoek heeft uitgewezen dat er tussen de 5 en 10 euro heel veel meer omfietswijnen zijn dan onder de 5 euro.


    Vieze wijn, dat is pas duur, want zonde van het geld.


    •••


    Dure namen


    Zelfs de zuurste champagne kost meer dan de duurste cava. De champagneboer leutert op het achteretiket wat over eeuwenoude tradities en terroir. De gluiperige slijter vertaalt gebakken lucht als verfijnde mousse terwijl hij in je coeurtje loert. De simpele waarheid is dat champagne duur is omdat je betaalt voor de beroemde naam. Champagne is duur domweg omdat het champagne is. Als je een goede champagne proeft begrijp je dat die roem terecht is, maar lang niet alle champagne is goed. Veel producenten leveren liever kwantiteit dan kwaliteit. De consument betaalt toch wel. Want hé, het is échte champagne!


    Hetzelfde geldt voor andere Beroemde Wijnen. bordeaux, bourgogne, barolo; chablis, sancerre, châteauneuf-du-pape: je betaalt voor de naam. Soms zelfs voor de nabijheid van de roem: ‘Ja, dat lijkt duur voor een landwijn, maar hij komt van een wijngaard die grenst aan Châteauneuf-du-Pape!’


    Vermijd Beroemde Wijnen, tenzij je zeker weet dat ze de ware zijn.


    Vermijd ook iedere Heel Bijzondere Wijn uit wervende advertenties. Als die wijn echt zo bijzonder was, stond hij niet in de aanbieding voor een weggeefprijs.


    •••


    Allemaal anders


    Het fijne van wijn is de oneindige verscheidenheid. In De Grote Wijndruivenbijbel staan 1368 druivensoorten en dat zijn alleen nog maar de belangrijkste. Er zijn duizenden wijngebieden, elk met hun eigen grondsoort, klimaat en wijnboeren. Genoeg keus om je leven lang iedere lunch een andere wijn te drinken. En bij het diner weer. Maar overzichtelijk generaliseren zit er dus niet bij.


    Het zou heel prettig zijn als ik handzaam kon verkondigen dat Spaans rood dat tinto heet in het algemeen voor minder dan 5 euro genoeg jolijt en kersenfruit biedt om de gezondheidspolitie op veilige afstand te houden, en dat cabernet sauvignon en merlot uit Zuid-Amerika en Australië meestal prima te hachelen zijn, en carmenère uit Chili en malbec uit Argentinië meer dan dat, dat Zuid-Afrikaans rood wat ruig en onbehouwen is, maar niet meer riekt naar potloodventerregenjassen, en dat qua wit chardonnay zelden echt kwaad kan en een veiliger keus dan sauvigon die nogal eens kan meuren naar de niet bijtijds geleegde groentekliko. Maar zodra je dat doet, duwt iemand je je eigen beduimelde gidsje onder de neus om te zeggen dat hier toch van een chardonnay staat dat-ie riekt naar een vijver vol dode vis. Van elk wijngebied, van iedere druif worden net zoveel verschillende kwaliteiten wijn gemaakt als er wijnboeren zijn.


    Vroeger was er de goede raad om te kijken of op het etiket een telefoonnummer stond. Wijnen van vage handelshuizen verschuilen zich achter anonieme postcodes, maar wie zijn telefoonnummer prijsgeeft is trots op zijn wijn. Maar dat was in de tijd dat de fax nog een noviteit was. Nu heeft zelfs het meest rurale keuterboertje een gelikte website.


    Maar dit geldt nog wel: gezien de kosten van een fles, schroefdop of kurk, etiket, doos, vervoer, accijns, btw en weet ik wat, zit er maar voor heel weinig geld wijn in een fles die voor 3 of 4 euro in het schap staat. Geef iets meer uit en de kans stijgt dat je meer wijn voor je geld krijgt.


    •••


    Voorproevers


    Mocht je precies willen weten wat al dan niet te hachelen is, tot zelfs het omfietsen waard, dan wel slechts geschikt om een mammoet een brazilian wax te geven: er zijn in ons dorstig vaderland enkele onbaatzuchtige lieden die onverschrokken hun lever opofferen om na het proeven van ontelbare flessen jou in kranten, tijdschriften en handzame jaarlijkse gidsjes te kunnen melden wat de allerlekkerste wijnen zijn. Net zoals koningen, keizers en geile kardinalen uit de renaissance hun voorproevers hadden, proeven zij je wijnen voor, zodat jij slechts hoeft te kiezen uit de beste.


    •••


    Lekker weinig


    In wijnbars staat kostbare apparatuur om de wijn in aangebroken flessen vers te houden. Die Vacuvin achter in de keukenla pretendeert dat ook. Dat kan goedkoper en beter. En wel zo: drink lekkere wijn met mate. Giet wat er over is in een schone plastic fles. Knijp de fles voorzichtig in tot de wijn tot de rand komt. Dop d’r op. Voilà: een fles vol wijn zonder zuurstof. Blijft zeker een maand goed. Herhalen na ieder glas dat je schenkt.


    •••


    Een goed glas


    Heerlijk, de romantiek van ruige boerenwijn geschonken in duralexjes, maar iedere wijn smaakt toch echt beter in en uit een ordentelijk glas. Een goed glas heeft de vorm van een ei, met keurig het kapje eraf geslagen. Zo kun je goed ruiken en het geeft ook de armetierigste wijn cachet. Wat dat betreft is een mooie karaf ook een goede investering. Zelfs een literpak liebfraumilch met de kleur en geur van paardenpis oogt als grootse bourgogne, zo fonkelend in het kaarslicht geserveerd uit een karaf.
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