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HERMAN DEN BLIJKER

Inleiding

Haal meer smaak uit vlees

Met dit boek wil ik je op weg helpen. Je leest over het nut van de rijping van vlees,

over garingstechnieken, over de kunst van het barbecueën, over het verschil tussen

met gras en met graan gevoerde runderen en over blank en rosé kalfsvlees. Dankzij de

informatie zul je beter begrijpen wat kwaliteitsvlees is en hoe je ermee om kunt gaan,

zodat je een geslaagde bereiding op tafel kunt zetten.

Ik heb alvast een tip: schaf een vleesthermometer aan, liefst een digitale. Want

meten is weten, ook bij vlees. Zo leer je met welk vlees je bij welke kerntemperaturen

een bepaald resultaat krijgt. Vlees garen is ook een kwestie van kijken, voelen en

knijpen, een gevoel ontwikkelen voor garingsstadia. Heb je dit onder de knie, dan kun

je elk stuk vlees met gemak aan.

Ik ben voor dit boek ook op onderzoek uitgegaan. Veel van ons vlees komt uit landen

als Ierland, Nieuw-Zeeland, Australië, Uruguay en de Verenigde Staten. Ik heb altijd

gewerkt met Nederlands vlees van koeien, zacht vrouwtjesvlees. Stierenvlees zag

ik niet zitten, want dat is te hard naar mijn smaak. Totdat ik buitenlands vlees van

runderrassen als Black Angus en Hereford in handen kreeg: allemaal stierenvlees. Het

maakte indruk. De importeurs stelden mij in staat om de kuddes te bekijken en de

boeren, slachthuizen en slagers te ontmoeten. Ik had veel vragen: worden de dieren

goed behandeld, krijgen ze natuurlijk voer, aan welke eisen voldoet het vlees, is het

nodig om dit vlees te importeren? Ik kreeg antwoorden die ik graag met je wil delen.

Alle vleesdelen die aan bod komen, zijn verkrijgbaar of bij de slager te bestellen.

De echte vakman/-vrouw is blij met je vraag, want je doet een beroep op zijn of haar

vakmanschap. Op internet zijn ook slagers actief die de (gerijpte) vleesdelen van

diverse runderrassen vanaf een bepaald bedrag gratis thuisbezorgen.

Kortom, je hoeft niet om het juiste vlees verlegen te zitten.

Ik wens je veel succes met de bereiding!

HERMAN DEN BLIJKER
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RUND


 

HERMAN DEN BLIJKER

Rijpen

RIJPEN

Vlees verandert na de slacht van structuur als gevolg van enzymatische reacties.

Het vlees verliest zijn stevigheid en krijgt meer smaak omdat tijdens de afbraak een

deel van de bloedsuikers in melkzuur worden omgezet. Als je de natuur haar werk

laat doen, krijg je dus malser, smaakvoller vlees. Door vlees te koelen kan dit proces

vertraagd worden. De vertraagde afbraak maakt het vlees malser en dus beter eetbaar.

Een andere term voor dit proces is rijpen. Veel vlees wordt doorgaans één, maximaal

twee weken rijping gegund, want rijpen kost geld.

Slechts een klein deel van geslacht vlees is als rood vlees te bereiden. Het andere

vlees wordt aangeboden als stooflappen en gedraaid voor tartaar, gehakt, hamburger,

worst en vergelijkbare bewerkte vleesproducten. Dankzij de rijpingstechniek kan een

groter deel van het rund als rood vlees dienen. Het vlees krijgt door rijping ook een

vollere smaak. Vroeger was het volkomen normaal dat de slager om de hoek het vlees

liet rijpen. Wat mij betreft keren we weer terug naar deze normale gang van zaken. Het

vlees wordt er alleen maar beter van.

Slagers die het vlees langer willen laten rijpen simpelweg omdat ze daar klanten

voor hebben, verpakken het vlees vacuüm en leggen deze zakken in de koelcel bij

een temperatuur van net iets boven 0 °C. Afhankelijk van de kwaliteit kan het vlees

dan zeker vier weken maar vaak nog veel langer rijpen. Het vlees wordt tijdens deze

rijpingsperiode steeds malser en krijgt een wat vollere smaak dan vers vlees. Veel

vlees uit Zuid-Amerika heeft een rijping ondergaan tijdens de vier weken durende

zeereis in gekoelde containers.

Vlees kan in de koelcel onverpakt ook droog rijpen. Het rijpt dan meestal minimaal

drie weken. In de koelcel stroomt lucht van de juiste temperatuur en met de juiste

luchtvochtigheid. Het vlees droogt daardoor aan de buitenkant geheel uit en verkleurt

naar zwart. Metingen wijzen uit dat deze manier van rijpen vanwege de gesloten huid

schoon en zeer veilig vlees oplevert. Bij verkoop snijdt de slager de zwarte buitenkant

eraf. Omdat dit afsnijden vleesverlies oplevert, wordt droog rijpen vooral toegepast bij

grote vleesstukken zoals een 5-rib. Het vlees vermalst tijdens de rijping en krijgt een

opvallend diepe, volle smaak.
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VLEESTIPS

•  Koop niet te jong vlees. Jong vlees heeft een dunne rand vet en kan tijdens

het bakken behoorlijk krimpen. Gezond en rijp vlees heeft altijd een volle

vleessmaak en houdt tijdens het bakken de vleessappen beter vast.

•  Laat altijd een dik stuk vlees van minimaal twee centimeter afsnijden.

De kans dat het vlees in de kern te gaar wordt, is dan minder groot.

•  Gun het vlees na het bakken rust. Zo krijgen de sappen, die veel

smaakstoffen bevatten, tijd om zich door het vlees te verdelen.



 

HERMAN DEN BLIJKER

Barbecue

BARBECUE

De barbecue spreekt de oermens in ons aan. De gloed van het vuur en de geur

van bruinend vlees laten maar weinig mensen koud. Als je er helemaal in opgaat,

spoken vragen door het hoofd als: wie was de uitvinder van de barbecue? Dat zal

iemand zijn geweest die een bos hout aan de praat kreeg, want het vuur kwam eerst.

Het heeft vast nog een tijdje geduurd voordat iemand doorhad dat je in of op het

vuur vlees kon garen. Vervolgens gingen gasten gaten in de grond graven en gooiden

daar hout in. Een succesnummer – denk aan de tandoori-oven, die grof geteld al een

slordige vierduizend jaar meegaat.
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Naarmate mensen betere werktuigen van grondstoffen wisten te maken, nam

vlees garen op van wind en weer afgeschermde toestellen een vlucht. Je komt dan

uiteindelijk bij de Amerikanen uit, de meest enthousiaste barbecuërs op de aardbol,

aldus de Amerikanen zelf. Met dank aan de cowboys die destijds op de prairies een

heel rund en sprokkelhout tot hun beschikking hadden. Aan zo’n beest zit weinig mals

vlees, maar na de steak moest de rest ook op. Lang garen op een lage temperatuur

bracht uitkomst. Je kunt daarom stellen dat de barbecue historisch gezien vooral gaat

om traag garen. Na de uitvinding van houtskool door een Amerikaan veroverde de

barbecue de Amerikaanse tuinen. De burgermannen gebruikten hun gecontroleerde

fikkie niet alleen voor het traag garen, maar gunden ook hun steaks een hittestoot

boven de kooltjes. Dat ging zo lekker dat de barbecue zich uiteindelijk over de wereld

verspreidde.

Ik doe beide technieken tegelijk: eerst een stuk vlees snel dichtschroeien en dan

langzaam garen. Mals rood vlees blijft na een korte schroeibuurt rood, en het blijft

sappig als het boven een minder heet deel van de barbecue verder gaart. Naast

ossenhaas, entrecote en ribeye werk ik ook met minder bekende delen. Slagers kunnen

tegenwoordig vlees gecontroleerd laten rijpen; rijpen maakt meer delen van het rund

mals (zie pagina 10 e.v.). Maar ook dan vraagt bijvoorbeeld een gerijpte ribeye om een

andere aanpak dan pak ’m beet een gerijpt staartstuk.
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Barbecue

Je zult vlees wellicht vaker in de pan garen dan op de barbecue. Waarschijnlijk

voel je met de pan dan ook beter aan wat het vlees doet. Je werkt op gas, elektra

of inductie met contacthitte en een direct regelbare hittebron. Zo heb je een goede

controle over het garingsproces. Garen met contacthitte en geleidend materiaal als een

pan noemen koks bakken of roosteren. Garen met stralingshitte op de barbecue, maar

ook in een geribbelde grillpan en onder de ovengrill noemen koks grillen. Je gaart dan

met veel stralingshitte en een beetje contacthitte.

Bij een barbecue werk je met de stralingshitte van het houtskoolbed. Je kunt deze

hitte niet even snel bijregelen, zoals een fornuis. De uitdaging bij een barbecue is

om verschillende soorten vlees te garen op dezelfde hittebron. Veel mensen lossen

dat op door de verschillende soorten langer of korter op het rooster te leggen. Dat

kan, maar een optimaal resultaat zul je niet behalen. Bepaalde vleesdelen vragen

tijdens het garen eerst veel hitte en daarna beduidend minder. Neem bijvoorbeeld een

dikke entrecote: die moet eerst dichtgeschroeid worden en vervolgens op een lagere

temperatuur zodanig nagaren dat je een knapperige buitenkant en een sappige, malse

binnenkant krijgt. In de koekenpan is dit goed te doen, maar een constant sterke

stralingshitte vraagt om een andere aanpak. Als je gecontroleerd wilt garen, moet je bij

barbecueën kunnen spelen met hitte. Neem je de volgende tips in acht, dan zet je een

perfect gegaard stuk vlees van de barbecue op tafel.
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Barbecue

•  Leg verschillende warmtezones aan en verdeel het houtskoolbed in

verschillende hoogten. Boven een berg gloeiende kooltjes die tot dicht tegen

het rooster zit, schroeit het vlees snel dicht. Verplaats het vlees vervolgens

naar een minder hete zone, zodat het langzaam kan doorgaren.

•  Op de foto’s zie je dat ik achter in de barbecue mijn eigen houtskool maak.

Met een trekker verplaats ik zo nu en dan gloeiende kooltjes vanuit de

voorraad naar het vuur. Thuis kun je met een vuurmaker een vergelijkbaar

voorraadje kooltjes maken.

•  Zorg dat je beschikt over een barbecue met een in hoogte verstelbaar rooster.

Het rooster van mijn barbecue is ook schuin af te stellen; de lage kant zit

dichter op het vuur dan de hoge kant. Ik schroei een ribeye bijvoorbeeld eerst

op de lage kant snel dicht en gaar deze na op de hoge kant. Zo heb ik meer

controle over de garing.

•  Leg je een dik stuk vlees op een open barbecue, schroei het dan eerst aan

beide kanten dicht op de hete zone van het houtskoolbed. De buitenkant

gaart sneller dan de binnenkant, die rauw blijft. Laat het vlees daarom rustig

nagaren op een minder hete zone. Controleer de kerntemperatuur met een

vleesthermometer.

•  Ik gebruik zelden een rub of marinade, want goed vlees heeft van zichzelf

genoeg smaak. Wil je toch een smaakje toevoegen, gebruik dan een rub,

een droge marinade. Deze heeft de voorkeur boven natte, kant-en-klare

marinades, die suikers bevatten die snel verbranden.

•  Als je voor een groot stuk vlees de houtkooltjes lang moet laten gloeien, kun

je in de bak grote houtskool leggen of werken met extra geharde houtskool,

die lang op temperatuur blijft. Ook kun je briketjes van kokos gebruiken.

Deze gloeien langer dan losse houtskool.

•  Zet een plantenspuit naast de barbecue waarmee je eventueel oplaaiende

vuurtongen kunt doven.

•  Zet erg vet vlees in een bakje op het rooster. Zo voorkom je oplaaiende

vuurtongen die het vlees kunnen verbranden.
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Barbecue

•  De kwaliteit van je vlees is belangrijker dan de kwaliteit van je barbecue en

houtskool. Zorg dat je weet hoe de hitte werkt, dan kun je het kwaliteitsvlees

niet verknallen, ook niet op een krakkemikkige barbecue.

•  Knijp regelmatig in het vlees, druk erop. Zo ontwikkel je een gevoel voor

de juiste garing. Gebruik de techniek van de hand (zie pagina 20) om de

garingsstadia te doorgronden.

•  Schaf een digitale kernthermometer aan, want ook bij vlees bereiden geldt :

meten = weten. Is de gewenste kerntemperatuur bereikt, druk dan even op

het vlees. Je leert zo bij welke temperatuur welke garing hoort.

•  Geduld is een schone zaak. Stop de hongerige gast niet vol met vette salades,

dan hebben ze weinig trek meer als het vlees arriveert.

•  Maak het rooster direct na het barbecueën schoon met een stuk citroen.

•  Strooi as van een vuur dat je met schoon hout maakte uit in de tuin.

Keramische oven

Wie echt het kookbaasje/-bazinnetje wil zijn, laat de oven in de keuken links staan

of hangen en gaat aan de slag met de gesloten barbecue, die eigenlijk een oven is. De

handel biedt verschillende systemen. Ik heb goede ervaringen met de keramische oven

van het merk Big Green Egg, omdat je zowel hoge als lage temperaturen in deze oven

nauwkeurig kunt regelen, maar er zijn meer aanbieders van zulke ovens. Het garen

van voedsel in een gesloten keramische oven is een oude methode. Er zijn in China

exemplaren gevonden die zeker een paar duizend jaar geleden dienstdeden. Deze ovens

staan nu bekend als kamado, het Japanse woord voor oven.

Wellicht lijkt het muggenzifterij, maar ik beschouw deze oven niet als een echte bar-

becue. Een barbecue is van oudsher een open hittebron met hout of houtskool waarbo-

ven vlees dankzij stralingshitte langzaam gegaard wordt. Door de komst van sluitbare

elektrische, gas- en houtskoolbarbecues en de keramische oven is niet duidelijk meer

wat nu wel of niet een barbecue is. Het keramische eitje dicht in elk geval het gat tus-

sen de oven en de barbecue.

Een keramische oven biedt meer mogelijkheden dan een gangbare barbecue. De pro-

ducten in de keramische oven garen met zowel stralings- als convectiehitte. Daarom

kun je meer dan alleen roosteren, zoals bij de barbecue. In deze oven werk je met lage
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Barbecue

tot zeer hoge temperaturen – veel hoger dan de keukenoven haalt. Een temperatuur

van boven de 300 °C is snel bereikt. Deze hoge temperatuur stelt je in staat om betere

resultaten te bereiken, en eindelijk kun je zelf een echte pizza bakken. Dankzij de

lage temperaturen kun je vlees langzaam garen, waardoor het sappiger blijft. Je kunt

met de oven ook producten roken en vlees of vis in een zoutkorst garen. Een voordeel

van een gesloten systeem is verder dat het eten behouden blijft als er vrij onverwacht

onweer losbarst – niet ongewoon in onze streken. En nog een voordeel: geen gedonder

met onwillige buren, en bovendien kan het oventje zonder problemen op het balkon of

dakterras dienst doen.
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Bakken

BAKKEN

Pas het formaat van de pan aan de grootte van het te bakken stuk vlees aan en

bak vlees dat je 30 minuten van tevoren uit de koelkast haalt. Het vlees verhit je op

hoog vuur met een beetje olie kort aan beide kanten. Vaak wordt gesproken over

dichtschroeien, maar vlees kun je niet helemaal dichtschroeien. Het gesis duidt op

ontsnappend water. Bevat het vlees veel water, dan krijg je een plasje in je pan te zien.

Een lekker korstje met sappig rood vlees vanbinnen kun je vergeten. Goed vlees is door

verhitting wel beter in staat vleessappen binnen te houden.

Als je het vlees hebt verhit, temper je het vuur en voeg je boter toe voor een braad-

jus. Deze aanpak verkleint het risico van verbrande boter. Blus de braadjus eventueel

af met bouillon.

Afhankelijk van de garing die je wenst, laat je het vlees na het aanzetten buiten de

koekenpan rusten. Je kunt het gebakken vlees ook in een oven van 80-100 °C zetten

om het te laten nagaren of om de rode kern warm genoeg te krijgen. De kans op door-

slaan van de hitte is in de oven veel minder groot, je kunt dus nauwkeuriger werken.

Door in het vlees te drukken bepaal je of de gewenste garing is bereikt (zie pagina 20).

Welke pan het best bakt, hangt mede af van je ervaring en voorkeur. In principe gaat

een koekenpan zonder antiaanbaklaag langer mee en die is beter bestand tegen hoge

temperaturen dan een pan met antiaanbaklaag. Je moet met zo’n ‘kale’ pan wel leren

omgaan. De ‘antiaanbaklaag’ brand je er voor het eerste gebruik op hoog vuur in. Als

je vlees in deze pan bakt, zet het zich vast aan het metaal. Laat het gewoon gebeuren,

na een minuutje komt het vlees vanzelf weer los en weet je dat het tijd is om het lapje

om te keren. Houd de pan vettig, dan gaat hij jaren mee. De betere pannen zonder

antiaanbaklaag zijn van gietaluminium gemaakt.

Ga je voor gemak, dan neem je een pan met antiaanbaklaag. Als je deze met de

hand schoonmaakt en niet stapelt (krassen), heb je er jaren plezier van.

Koks hebben de gewoonte om de pan eerst op hoog vuur goed heet te maken, dan

het vuur iets te temperen en het vlees te bakken. Deze aanpak geeft goede resultaten

en werkt het best met pannen met een dikke bodem die de hitte goed kan verdelen.

Spoel de pannen na het bakken met heet water af, van koud water trekken pannen

krom – en dan bakken ze voor geen meter.
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Garingsstadia

GARINGSSTADIA

Garingsstadia van gebakken biefstuk en steaks uit de

koekenpan of van de barbecue

Duim ontspannen, de spier in de hand voelt zacht aan – Het vlees is voor een groot

deel nog rauw. Deze garing heet rood, rare of blue. De kern van het vlees ziet er hel-

derrood uit. Kerntemperatuur van het vlees: 45-50 °C.

Duim iets meer aangespannen tegen de hand, de spier voelt iets steviger aan – De

kern van het vlees zit tegen het rauwe aan. Deze garing heet medium rare of saignant.

De kern van het vlees ziet er rosé uit. Kerntemperatuur van het vlees: 51-57 °C.

Duim nog iets meer aangespannen tegen de hand, de spier verhardt zich – De kern

van het vlees is gaar maar nog redelijk sappig. Deze garing heet medium of à point. De

kern van het vlees ziet er bruingrijs uit. Kerntemperatuur van het vlees: 59-63 °C.

Duim goed tegen de hand drukken, de spier voelt relatief hard aan – Het vlees is vol-

komen gaar. Deze garing heet gaar, well done of bien cuit. De kern van het vlees ziet

er grijs uit. Kerntemperatuur van het vlees: 64 °C en hoger.

Je kunt deze garingsstadia op twee manieren bereiken: snel door het vlees op hoog

vuur te bakken of langzaam door het vlees op lage temperatuur in de oven te garen. De

lagetemperatuurgaring werkt bij elke vleessoort, maar bewijst zich vooral bij vleesde-

len die meer structuur bevatten.

Met een garing op lagere temperatuur in de oven of op de barbecue kun je sappig

mals rosé vlees krijgen dat toch goed doorgegaard is.

Vlees wisselt van kwaliteit en reageert niet altijd hetzelfde op hitte. Daarom be-

vat dit boek geen oventabel met garingstijden en temperaturen. Je behaalt de beste

resultaten met een digitale kerntemperatuurmeter die je nauwkeurig kunt instellen

op de kerntemperatuur die correspondeert met jouw voorkeur van garing.
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Het garen van vlees

HET GAREN

VAN VLEES

Dit boek bestaat uit drie delen. In het eerste deel ga ik aan

de slag met rood vlees in de pan, in de oven en op de barbecue.

Dit deel bevat geen recepturen, maar aanbevelingen voor hoe

je vleesdelen bereidt. Ik geef wel recepten van bijgerechten,

sauzen en boters die je bij het vlees kunt serveren.

In het tweede deel ga ik rundvlees stoven, braden en

koud verwerken. In het laatste deel komt het kalf aan bod.

Ik krijg geregeld vragen over het bereiden van rood vlees en geef dan naar beste

eer en geweten antwoord. Terwijl ik dat eigenlijk niet zou moeten doen, want een

teleurstelling ligt altijd op de loer. De reden: er zijn veel factoren die de vleeskwaliteit

bepalen. Het voer dat het rund at, de leefomgeving, het ras, de slachtmethode, de

versheid van het vlees, of het gerijpt vlees is, of het koeien- of stierenvlees is: het

heeft allemaal invloed op hoe het lapje zich in de koekenpan, in de oven en op de

barbecue gedraagt. Vlees is vaak niet van een constante kwaliteit. Amerikanen weten

dat de vleesliefhebber dit vervelend vindt. Zij bieden dan ook drie vleeskwaliteiten, die

duidelijk op de verpakking vermeld staan. Dan heb je meer houvast. In Nederland zijn

we nog niet zover.

Dé waarheid over vleesbereiding – in de vorm van een recept of een mondeling

advies – bestaat niet. Om toch wat houvast te hebben geef ik een kerntemperatuur.

Deze temperatuur wordt gemeten met de kerntemperatuurmeter. Vlees garen op basis

van een dergelijke meting geeft de beste resultaten. Bij een kerntemperatuur van 45 ºC

is de binnenkant van een stuk vlees nog rood en rauw. Dit vlees is alleen zacht, mals

en goed te eten als het gerijpt heeft en van een hoge kwaliteit is, zoals Amerikaans

prime- en choice vlees van het Black Angus-rund. Vanaf 45 ºC gaan de eiwitten stol-
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Het garen van vlees

len. Bij een verder oplopende temperatuur zal het vlees steeds steviger worden en

uiteindelijk taai en oneetbaar. Koks zetten de oventemperatuur maximaal op 80 ºC,

lager kan dus ook. De garingstijden lopen wel op bij een lagere oventemperatuur, wat

leidt tot meer sapbehoud in het vlees. Ik zou thuis niet lager gaan dan 65 ºC. De oven-

temperatuur moet in elk geval hoger zijn dan de gewenste kerntemperatuur. Je kunt

grote stukken vlees ook in de braadplan klaarmaken en de kerntemperatuur met de

vleesthermometermeter in de gaten houden. Je zult het vlees een aantal keren moeten

omdraaien. Houd er rekening mee dat vlees nagaart. De kerntemperatuur loopt nog op

als je het vlees uit de pan of de oven hebt gehaald.

Wie vlees goed wil doorgronden, schuwt het experiment niet. Koop bijvoorbeeld drie

dikke stukken entrecote die verschillende rijpingsperioden ondergingen, zeg twee, vier

en zes weken. Je kunt ook vacuümverpakt vlees kopen uit bijvoorbeeld Zuid-Amerika,

dat in de verpakking doorgaans vier weken rijpt. Laat dit vlees nog een week rijpen in

de koelkast (stinkt het vlees als je de verpakking opent, dan uiteraard niet gebruiken).

Koop vervolgens nog wat van hetzelfde vlees, zodat je het verschil tussen vier en vijf

weken rijping kunt ervaren. Bak het vlees op dezelfde temperatuur en meet tijdens

het bakken de kerntemperatuur. Knijp in het vlees en ervaar de weerstand. Proef en

ontdek de smaken die bij een bepaalde rijpingsduur horen. Het is net zoals bij kaas:

hoe ouder, hoe rijker van smaak. Maar er is wel een bovengrens: bij een te lange droge

rijping droogt het vlees te veel uit (zie hoofdstuk ‘Rijpen’ ).

Bereid vlees in de oven op een lage temperatuur. Bepaal de gewenste kerntempera-

tuur en stel de oven in tussen de 70 en 80 ºC. Je kunt de oven een volgende keer op

120 ºC zetten of op 65 ºC. Met al deze temperaturen zal het vlees de gewenste kern-

temperatuur bereiken, alleen bij een hoge oventemperatuur een stuk sneller dan bij

een lage. Ervaar wat dergelijke temperatuurverschillen met de smaak en de sappigheid

van het vlees doen. Dankzij deze experimenten zul je vaker een geslaagd stuk vlees op

tafel zetten. Zelf ga ik voor een temperatuur van maximaal 80 ºC. Deze temperatuur

geeft met het vlees waar ik mee werk de beste resultaten en je hoeft toch niet erg lang

te wachten.

In dit hoofdstuk ben ik aan de slag gegaan met bekende stukken vlees voor een

rode bereiding, zoals ossenhaas, ribeye en kogelbiefstuk. Ik vraag daarnaast ook

aandacht voor minder bekende delen, zoals bavette, longhaas en bloemstuk, waarvan

je, mits lang genoeg gerijpt, prachtig en intens smakend rood vlees kunt snijden. Het

vlees kent meer structuur dan het biefstukje, maar tijdens het kauwen ervaar je meer

smaak. Ik adviseer om dikke plakken vlees te gebruiken. Dat is beter in staat om het

sap vast te houden dan dunne lapjes.
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Vleesdelen

BAVETTE

Van de achtervoet, uit de vang

Bereiding: bakken, barbecue, stoven

Rijping nodig voor bereiding als rood vlees: ja

IN DE PAN EN IN DE OVEN

Een smakelijke steak snijdt de slager van de dikke rand, de halve maan, van de vang

uit de runderflank. Sommige slagers noemen dit vleesdeel de vinkenlap. Nederlandse

koks hanteren doorgaans de benaming bavette, omdat ze er vaak in Frankrijk voor het

eerst mee in aanraking zijn gekomen. Het vlees heeft een opvallend grove, lange draad

en bevat vliezen. Het gaat meestal als doorregen runderlap de pan in.

Het vlees vraagt om een paar weken rijping om als rood vlees te kunnen dienen.

Snijd het met een scherp mes dwars op de draad in plakjes. Gebruik geen kartelmes,

want dat snijdt de vezels kapot, met verlies van vleessappen als gevolg.

Je kunt het vlees ook nagaren in de oven. Verwarm de oven voor op 75-80 ºC. Smelt

wat boter in een koekenpan en bak het vlees een paar minuten aan beide zijden. Voeg

een klontje boter toe en laat smelten. Haal het vlees uit de pan, zet het in de oven en

wacht tot een kerntemperatuur van rond de 52-54 ºC is bereikt. Serveer met de braad-

jus.

OP DE BARBECUE

De bavette is een mooi stuk vlees om op de barbecue te bereiden. Leg de bavette

eerst een paar minuten op het hete deel van de barbecue. Draai om en geef de andere

zijde ook een paar minuten hitte. Gaar het vlees dan op een minder hete zone. Bij ge-

rijpte bavette kies ik voor een kerntemperatuur van 52-54 ºC.
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Vleesdelen

BLOEMSTUK

Van de voorvoet, uit de schouder

Bereiding: bakken, stoven

Rijping nodig voor bereiding als rood vlees: nee

(rijping maakt het vlees wel malser en smaakrijker)

IN DE PAN EN IN DE OVEN

Bloemstuk dankt de fraaie naam aan een slagers-/slachtersgebruik. Zonder kop en

huid was het rund in de slachterij voor de slager niet goed herkenbaar. Daarom sneed

de slager of slachter (daar zijn de meningen over verdeeld) na het slachten een merkje

in de vorm van een bloemetje of blaadje in het laagje rode vlees boven op de schouder.

De spier direct onder het merkje wordt het bloemstuk genoemd.

Bloemstuk biedt de vleesliefhebber een goede smaak en een aantrekkelijke beet

dankzij de stevige structuur van zowel fijne als wat grovere vezels. Het bevat weinig

taai bindweefsel en de slager kan van het bloemstuk dus ook bieflapjes of carpaccio

snijden. Het vlees leent zich tevens voor een bereiding als rosbief of steak tartare.

Zet het bloemstuk eens als groot braadstuk op tafel. Geef een schoongemaakt

bloemstuk van rond 500 gram in een hete koekenpan met wat olie eerst een kleurtje

en gaar het dan in de oven van 75-80 ºC of op de barbecue. Het vlees is klaar als je

met de vleesthermometer een kerntemperatuur van 52-54 ºC meet. Laat het vlees even

rusten, snijd het vervolgens in plakken en zet op tafel met bijvoorbeeld een bearnaise-

of een choronsaus.

OP DE BARBECUE

Plakken bloemstuk kun je als kogelbiefstuk op de barbecue bereiden (zie verderop).
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Vleesdelen

CÔTE DE BOEUF

Van de voorvoet, uit de fijne rib

Bereiding: bakken en barbecue

Rijping nodig voor bereiding als rood vlees: ja

IN DE PAN EN IN DE OVEN

Kok en slager beschouwen de côte de boeuf als het koningsstuk van het rund van-

wege de volle, rijke smaak. De slager snijdt plakken côte uit de eerste vijf ribben van

de voorvoet. De 5-rib kun je ook in de oven in zijn geheel bereiden. Je zet dan een

machtig mooi stuk vlees op tafel. De côte de boeuf wordt bij voorkeur met het vet en

het been – de rib – bereid. De ribeye, in slagerstermen het appeltje, vormt de malse

kern van een côte de boeuf. Om de ribeye zitten de kappen, stugger vlees met een gro-

vere structuur dan de ribeye. Ze vragen dan ook om een andere bereiding. De côte de

boeuf is dus een samengesteld stuk vlees en daarom lastig als geheel mals en sappig

te bereiden. Een voldoende lange rijping van zeker drie tot vier weken en een garing op

lage temperatuur in de oven vergroten de kans op een lekker stuk vlees. Het maakt het

smakelijke vet eetbaar en zorgt dat de vliezen goed garen.

Je kunt problemen ook omzeilen door de harde kappen weg te laten snijden maar

het bot te laten zitten. Amerikanen noemen dit vleesstuk vanwege de vorm de Toma-

hawk (zie ook ‘Ribeye’). De kappen kun je stoven.

Bestrooi het vlees aan beide zijden met zout en peper. Bak het in een klein beetje

olie een paar minuten in een hete koekenpan. Laat het vijf minuten rusten en zet in de

oven. Controleer de kerntemperatuur met een digitale vleesthermometer. Een kerntem-

peratuur van 55-58 ºC is voor thuis nastreefbaar. Koks kunnen beschikken over malser

vlees omdat het zeker vier weken aan het bot rijpt. Ze serveren deze côte met een

kerntemperatuur van 48-50 ºC. Dat kun je thuis ook proberen. Overleg met de slager.

OP DE BARBECUE

De rijke smaak van een côte de boeuf komt extra tot zijn recht na een garing in een

afgesloten barbecue. Leg een dik stuk op het rooster. In een dik stuk blijven de sappen

beter bewaard en krijgt het vlees een knapperige korst rond de malse kern. Schroei

het vlees eerst op het heetste deel van de barbecue snel dicht. Verplaats naar een

minder hete zone en laat het op een lagere temperatuur op de gewenste kerntempera-

tuur komen, 52-54 ºC geeft het beste resultaat. Het bot zorgt dat een deel van het

vlees dicht blijft tijdens de verhitting, met sappiger vlees als resultaat. Controleer de

garing van je voorkeur (zie pagina 20). Wat zout en peper is voldoende.
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Vleesdelen

ENTRECOTE

Van de achtervoet, uit de dunne lende

Bereiding: bakken of op lage temperatuur (dik stuk)

Rijping nodig voor bereiding als rood vlees: nee

(rijping maakt het vlees wel malser en smaakrijker)

IN DE PAN

Entrecote is het vlees dat de slager van de dunne lende snijdt. Vlees van de dunne

lende wordt ook als contrefilet verkocht. Het vlees komt van de wervels direct na de

ribben. Dit vlees gaat in Frankrijk alleen als contrefilet en faux filet over de toonbank

omdat de Franse slager het vlees niet van de ribben snijdt en het dus geen côte (= rib)

kan zijn.

Bestel je in Frankrijk entrecote, dan krijg je ribeye. Het dikke deel van de lende is

vooral geschikt als braadvlees. Van de dikke lende snijdt de slager ook de zijlende, die

hij verdeelt in biefstukjes. Entrecote werd vroeger als stoofvlees verkocht. We mogen

ons gelukkig prijzen dat er tegenwoordig entrecote beschikbaar is die je als biefstuk

kunt bereiden. Vergeleken met biefstuk biedt een entrecote meer beet en smaak.

Een entrecote gaart snel. Is de hitte eenmaal diep in het vlees getrokken, dan wordt

een entrecote snel taai. Dat voorkom je door dikke plakken van zeker 2 centimeter in

de pan te leggen. Laat het vetrandje aan het vlees zitten, want vet maakt het vlees

smaakrijker. Heb je niets met vet, snijd dit dan na en niet voor het bakken weg. Het

zorgt er namelijk ook voor dat het vlees tijdens de verhitting minder snel uitdroogt. Je

kunt het vet ook in dobbelsteentjes snijden, deze in de koekenpan uitbakken en in het

vet de entrecote bakken. Zo krijg je meer smaak aan het vlees.

OP DE BARBECUE

De rijke smaak van een entrecote verdiept zich bij een bereiding op de barbecue.

Leg dikke stukken op het rooster, zo krijg je een knapperig korstje met een malse,

sappige kern.

Bepaal je favoriete garing met de handtruc. Schroei het vlees eerst op het heetste

deel van de barbecue snel dicht. Verplaats het vlees vervolgens naar een minder hete

zone en laat het op een lagere temperatuur op de gewenste kerntemperatuur komen.

Een entrecote met een kerntemperatuur van 45-47 ºC is vanbinnen goed rood. Wil je

het groot aanpakken, sla dan T-bones in. De T-bone is zo gesneden dat aan het bot

zowel de ossenhaas als de entrecote zit.
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Vleesdelen

JODENHAAS

Van de voorvoet, uit de schouder

Bereiding: bakken, grillen op spiesen, tartaar

Rijping nodig voor bereiding als rood vlees: ja

IN DE PAN EN IN DE OVEN

Jodenhaas is een mals stukje vlees van de voorvoet dat de slager uit de schouders

snijdt. Veel van deze haas zit er niet aan het rund: maximaal 7 ons. Het jodenhaasje

dankt zijn naam aan orthodoxe joden: zij mogen geen vlees van de achterbout eten

en krijgen met het haasje toch hun malse biefstukje. De haas staat in restaurants

tegenwoordig ook als diamanthaas op de kaart. Lang genoeg gerijpt biedt het haasje

veel smaak en voldoende malsheid. Ook de Fransen mogen er graag hun tanden in zet-

ten. Ze kunnen de malsheid op waarde schatten. Ze noemen het niet voor niets merlan

d’epaule, het wijtinkje van de schouder.

Bestrooi 4 plakken jodenhaas van 130 gram met zout en peper. Verhit een koeken-

pan met antiaanbaklaag op hoog vuur. Leg het vlees in de pan en schroei het vlees

geheel dicht. Voeg een scheutje arachideolie en een klont boter toe (een derde olie en

twee derde boter). Schep met een lepel een aantal keren het vet over het vlees. Keer

het vlees om en herhaal deze handeling. Haal het vlees uit de pan als het de garing

heeft die je wenst (zie ‘Garingsstadia’, pag. 20). Laat het vlees even rusten.

Je kunt jodenhaas ook in de oven bereiden. Verwarm de oven voor op 80 ºC. Doe een

scheutje olie in een koekenpan en bak een hele jodenhaas een paar minuten aan beide

zijden. Voeg een klontje boter toe en laat smelten. Haal het vlees uit de pan, zet in de

oven en wacht tot een kerntemperatuur van 50 ºC is bereikt. Dien op met de braadjus.

OP DE BARBECUE

Qua vleesstructuur zit een jodenhaas tussen echte biefstuk en karweivlees als de

longhaas in. Leg de haas eerst een paar minuten op het hete deel van de barbecue.

Draai om en geef de andere zijde ook een paar minuten hitte. Gaar het vlees dan op

een minder hete zone. Een gerijpte jodenhaas is klaar bij een kerntemperatuur van 49-

53 ºC.
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Vleesdelen

KOGELBIEFSTUK

Van de achtervoet

Bereiding: bakken, rosbief en tartaar

Rijping nodig voor bereiding als rood vlees: nee

IN DE PAN

De slager snijdt de magere kogelbiefstuk uit de dunne en dikke kogel die in het

spierstuk zitten, een grote ronde spier uit het dijbeen. Het spierstuk bevat ook de dikke

en dunne plaat waar de slager Hollandse biefstukken uit snijdt, die wat minder fijn van

draad zijn. De platen leveren verder vlees voor rosbief en tartaar. Kogelbiefstuk kan de

slager ook van de bovenbil snijden.

De kogel is na de tournedos de zachtste spier van het rund. De lende is een ander

vleesdeel waaruit de slager gewone biefstuk snijdt. Van het bloemstuk komen bakbare

bieflappen, minder mals vlees dan een kogelbiefstuk. De benaming ‘bieflap’ raakt lang-

zamerhand in onbruik, steeds meer slagers hebben het over runderschnitzels.

Bestrooi 4 plakken kogelbiefstuk van 130 gram met zout en peper. Verhit een

koekenpan met antiaanbaklaag op hoog vuur. Leg het vlees in de pan en schroei het

geheel dicht. Voeg een scheutje arachideolie en een klont boter toe (een derde olie en

twee derde boter). Schep met een lepel een aantal keren het vet over het vlees. Keer

het vlees om en herhaal deze handeling. Haal het vlees uit de pan als het de garing

heeft die je wenst (zie ‘Garingsstadia’, pag. 20). Laat het vlees even rusten.

OP DE BARBECUE

Leg de biefstuk eerst een paar minuten op het hete deel van de barbecue. Draai om

en geef de andere zijde ook een paar minuten hitte. Gaar het vlees na op een minder

hete zone. Mijn ideale kerntemperatuur van biefstuk is 46-48 ºC.
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Vleesdelen

LONGHAAS

Van de achtervoet, onder de dunne lende

Bereiding: bakken, stoven

Rijping nodig voor bereiding als rood vlees: ja

IN DE PAN

Zo’n dertig jaar geleden stapte ik met mijn vader na een rit van vijf uur over de

Franse snelwegen een Routiers-restaurant binnen, een bunkerhut vol vrachtwa-

genchauffeurs die in een blauwe mist, veroorzaakt door zware shag en Gauloises,

borden topvoer naar binnen werkten. Ik kreeg daar voor het eerst een gerijpte onglet,

longhaas, te proeven, vlees waar je stevig op moet kauwen. Toen ik eenmaal kok was,

besloot ik gasten dit vlees voor te zetten.

Longhaas verricht zware arbeid in het middenrif van het rund. Het werk- of karwei-

vlees is zeer goed doorbloed en bevat veel structuur en bindweefsel. Wil je dit vlees

rood gebakken op tafel zetten, dan moet de longhaas zeker een paar weken rijping

hebben gehad. Verhit wat olie in de koekenpan en bak het ontvliesde vlees een paar

minuten aan beide zijden. Temper het vuur iets en voeg een klontje boter toe. Bak

beide zijden nog een minuutje, haal het vlees dan uit de pan en laat een minuut of vijf

afgedekt rusten. Bewaar de braadjus. Snijd van het vlees dwars op de draad plakjes.

Schenk wat braadjus over de plakjes en breng op smaak met zout en peper.

OP DE BARBECUE

De longhaas doet het ook goed op de barbecue. Leg de longhaas eerst een paar

minuten op het hete deel van de barbecue. Draai om en geef de andere zijde ook een

paar minuten hitte. Gaar het vlees dan op een minder hete zone. Bij gerijpte longhaas

kies ik voor een kerntemperatuur van 50-54 ºC.
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Vleesdelen

OSSENHAAS

Van de achtervoet

Bereiding: bakken

Rijping nodig voor bereiding als rood vlees: nee

IN DE PAN EN IN DE OVEN

De ossenhaas beschouwen veel koks en slagers als het malste maar zeker niet als

het smakelijkste deel van het rund. De malsheid heeft de ossenhaas aan zijn functie

te danken: de spier hoeft maar weinig arbeid te verrichten. Doorgaans zit er weinig

vet aan en in de spier. Het vlees zal snel doorgaren en droog worden bij een verkeerde

bereiding. Ossenhaas van vleesrunderen als Black Angus en Hereford die met graan

zijn gevoerd, kent wel enige marmering, vetadertjes die door de spier lopen. Dit vlees

zal minder snel droog worden en heeft meer smaak.

De ossenhaas loopt van dun naar dik. Van de dunne punt snijdt de slager ossenhaas-

puntjes, die geschikt zijn om te wokken. Na het afsnijden van de punt kan de slager de

ossenhaas in plakken verdelen. Van het minder dikke deel snijdt hij plakken tournedos

en van het dikkere deel dubbele tournedos. Dit deel kan hij ook onversneden als cha-

teaubriand aanbieden, een flink stuk vlees van een ons of vier. In Frankrijk staat het

ook bekend als filet de boeuf. Je kunt dit vlees in zijn geheel bakken of op de barbecue

garen. Van de overgebleven dikke kop, het hoofdeind, komen haasbiefstukken.

Haal het vlees een uur voor bereiding uit de koelkast. Je krijgt meer smaak als je

tournedos in een hete pan eerst in een klein beetje olie kort aanzet. Voeg vervolgens

een klontje boter en wat fijngesneden sjalot en knoflook toe. Zo krijg je een smakelijke

braadjus, die je met het vlees opdient. Door later koude boter toe te voegen voorkom je

dat de melkeiwitten in de boter verbranden, omdat de temperatuur daalt.

Pas bij de chateaubriand dezelfde werkwijze toe. Vanwege de dikte van dit vlees zal

de baktijd iets langer zijn dan bij een tournedos, afhankelijk van de vraag of je rood

vlees wilt en wat meer garing wenst. Zet het vlees na het aanbakken in een oven van

100 ºC. Controleer de kerntemperatuur met een vleesthermometer. Bij een kerntempe-

ratuur van rond de 48-50 ºC is het vlees klaar. De garing bepalen kun je ook met je

hand (zie pagina 20). Wil je het vlees in de kern echt rood hebben, haal het dan bij een

kerntemperatuur van 45 ºC uit de oven. Laat de chateaubriand afgedekt een minuut

of vijf rusten. De kerntemperatuur zal tijdens de rusttijd nog iets oplopen. Serveer het

vlees met kruidenboter.
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Vleesdelen

OP DE BARBECUE

Ossenhaas kun je in dikke plakken of in zijn geheel als chateaubriand op de barbe-

cue bereiden. Het vlees krijgt er net even meer smaak door. Omdat ossenhaas een zeer

fijne structuur heeft en nauwelijks bindweefsel bevat, zal hij snel garen. Werk ook bij

dit vlees met twee hittezones. Zorg tijdens het dichtschroeien dat de afstand tussen

het vlees en het vuur maximaal 7 centimeter bedraagt. Laat plakken ossenhaas – de

tournedos – na het garen afgedekt een paar minuten rusten.

Leg de chateaubriand na het dichtschroeien op een minder hete zone van de barbe-

cue. Laat het vlees daar rusten tot de gewenste garing is bereikt. Bepaal dit met de

vleesthermometer of met de handtruc (zie pagina 20). Bij een kerntemperatuur van

rond de 48-50 ºC is het vlees klaar. Wil je het vlees echt rood, haal het dan bij een

kerntemperatuur van rond de 45 ºC van het rooster. Snijd het direct aan en dien op met

kruidenboter.

OSSENHAASPUNTJES

Bereiding: bakken, roerbakken, op spiesjes, tartaar

Rijping nodig voor bereiding als rood vlees: nee

Roerbakken of wokken mag dan onverminderd populair zijn, ik ben doorgaans niet

onder de indruk van de resultaten. Ik heb genoeg Chinese koks aan het werk gezien die

het vlees en de groenten op meer dan een kilowatt open vuur wokken. Het resultaat

van zoveel vermogen geeft andere smaken dan op het thuisvuurtje. Je mist doorgaans

voldoende power. Dat betekent niet dat je het wokken moet laten als je tevreden bent

over je roerbaksels. Wellicht helpen de volgende tips om een beter resultaat te halen.

Maak de wokpan door en door heet, probeer een temperatuur van zeker 250 ºC te

bereiken. Gebruik zo weinig mogelijk vetstof; het vocht moet snel uit vlees kunnen

komen. Beweeg de pan daarom goed of schud hem op, als je er de kracht voor hebt.

Voeg vervolgens wat olie toe om te voorkomen dat het vlees gaat plakken.

Puntjes laten zich goed roerbakken met groenten. Let bij de groenten op welke het

meeste water bevat. Een groente als broccoli gaart sneller dan de vezelrijke ui. Bak

eerst de relatief weinig water bevattende groenten. Zijn deze klaar, voeg dan de andere

groenten toe. Schep de groenten uit de pan en zet vervolgens de ossenstaartpuntjes

kort aan. Voeg de groenten toe en breng het gerecht op smaak met sojaolie, sesamolie,

zout en peper. Bestrooi het gerecht met gesneden bosuitjes en dien op.
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PIANOSTUK

Van de voorvoet, uit de onderrib

Bereiding: bakken, braden, stoven, rauw

Rijping nodig voor bereiding als rood vlees: ja

IN DE PAN EN IN DE OVEN

Het pianostuk uit de onderrib is een van de smakelijkste vleesstukken. De poëtische

naam dankt dit ribstuk aan de snijwijze: na verwijdering van vier ribben wordt een pia-

noklavier zichtbaar. Het vlees toont zijn kwaliteiten zowel rood gebakken als gestoofd,

in de oven of in een afgesloten barbecue. Kleine steaks van het pianostuk bieden een

smaakervaring die de eter niet snel vergeet. Voorwaarde als roodvleesbereiding is een

lange rijping, zodat de stevige structuur goed wordt afgebroken. Slagers met gevoel

voor smaak draaien van het vlees hamburgers. Verwarm de oven voor op 80 ºC. Smelt

wat boter in een koekenpan en bak het vlees een paar minuten aan beide zijden. Zet

het dan in de oven en wacht tot een kerntemperatuur van 54 ºC is bereikt.

OP DE BARBECUE

Van de verwijderde ribben kun je de slager de zeer smaakvolle ribfingers laten

snijden. Je kunt het vlees bereiden volgens de stoofvleesrecepten die ik dit boek geef,

maar je kunt ribfingers ook garen op de barbecue. Leg het vlees daarvoor in een grote

kom. Maak een marinade van ketjap, bruine suiker, sambal, azijn, gemalen koriander,

gembersiroop, zout en zwarte peper. Bepaal de verhouding van de ingrediënten naar

eigen smaak. Maak zoveel marinade dat het vlees net onder kan staan. Zet het vlees

met de marinade afgedekt een nacht in de koelkast. Gaar het vlees op een minder heet

deel van de barbecue; laat het niet verbranden. Reken op minimaal twee uur garen.

Het vlees moet door en door zacht zijn.
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RIBEYE

Van de voorvoet, uit de fijne rib

Bereiding: bakken

Rijping nodig voor bereiding als rood vlees: nee

(rijping maakt het vlees wel malser en smaakrijker)

IN DE PAN

Ribeye is het oog van de fijne rib en ging vroeger in Nederland als appeltjes over de

toonbank. Ik zou het oogappeltje willen noemen, want het is qua smaak en malsheid

een van de beste stukken van het rund. Ben je niet zo gecharmeerd van de vetrand van

de ribeye, snijd dan de dikste stukken vet van het vlees, snijd dat in flinke dobbelste-

nen en bak ze uit. Bak vervolgens de ribeye in het eigen vet rare of medium rare.

OP DE BARBECUE

Leg de ribeye eerst een paar minuten op het hete deel van de barbecue. Draai om en

geef de andere zijde een paar minuten hitte. Gaar het vlees dan op een minder hete

zone. Ik ga voor een kerntemperatuur van 47-50 ºC. Ribeye doet het ook goed in een

afgesloten barbecue.

Ribeye kun je ook met been kopen. Dit vlees gaat in veel landen als tomahawk,

prime rib, rib roast, cote de boeuf over de toonbank. De snijwijze, de snit in slagers-

vaktaal, bepaalt de benaming. Je moet het doorgaans bestellen. De slager snijdt dan

een flink deel van de rib kaal en laat de ribeye eraan vastzitten. Hoe groter het rund,

hoe groter het bot en het stuk vlees. Je kunt zomaar een kilo tomahawk op je bord

aantreffen. Het bot is niet alleen voor de show, maar zorgt dat een deel van het vlees

dicht blijft tijdens de verhitting, zodat het sap binnenboord blijft.

Het beste resultaat boek je met een gesloten barbecue als de Big Green Egg. Met dit

type keramische oven kun je gecontroleerd garen. Een temperatuur boven de 300 ºC

is snel bereikt, maar veel lager kan ook, zodat garen op lage temperatuur mogelijk is.

Deze techniek levert een zeer malse, diepsmakende ribeye op.

KAPPEN VAN DE RIBEYE OP DE BARBECUE

Het vlees van ribben bij de voorvoet is zonder vleeskappen de ribeye en met kappen de

côte de boeuf. De vleeskappen of -deksels hebben een grovere structuur en vragen om een

andere aanpak dan de ribeye. De slager snijdt de kappen voor je weg. Ik heb voor dit boek

de slager gevraagd de kappen, de deksels, apart te rijpen. De slager levert kappen met vet
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dooraderd vlees en kappen van mager vlees met een dikke vetkap. Dit vlees kost per kilo

gevoelig minder dan een ribeye. Je kunt het in de oven op 75-80 ºC garen (temperatuur hete-

luchtoven). Bij een kerntemperatuur van 54 ºC is het vlees klaar.

Het lekkerst zijn kappen van de barbecue. Leg de kappen eerst een paar minuten op het

hete deel van de barbecue. Draai om en geef de andere zijde ook een paar minuten hitte.

Gaar het vlees op een minder hete zone tot een kerntemperatuur van 52-54 ºC is bereikt.

Proef een stukje en bepaal of het vlees nog langer moet garen.


 


 

HERMAN DEN BLIJKER

Vleesdelen

STAARTSTUK

Van de achtervoet, bij de staart

Bereiding: bakken na rijping, braden, garen in zoutkorst

Rijping nodig voor bereiding als rood vlees: nee

(rijping maakt het vlees wel malser en smaakrijker)

IN DE PAN EN IN DE OVEN

Het staartstuk is een smaakvol stuk vlees dat op de rug vlak bij de staart zit.

Slagers zeggen ook wel ‘platte bil’ omdat het staartstuk daar deel van uitmaakt.

Staartstuk met vetkap is in vleeslanden als Uruguay, Argentinië en de USA favoriet

barbecuevlees en wordt aldaar als picanha verkocht. Het vet zorgt dat het vlees niet

snel uitdroogt en veel smaak heeft. Staartstuk heeft in die landen om deze kwaliteiten

dezelfde status als bij ons ossenhaas. Daar wil ik iets aan doen en daarom geef ik dit

stuk vlees extra aandacht met een aantal bereidingen.

Of je staartstuk nu gaart in de oven of op de barbecue, gebruik vlees dat minimaal

twee weken rijping heeft gehad. Ik kies voor een goed met vet dooraderd staartstuk.

Het vet houdt het vlees sappig en zorgt voor een rijke smaak. Bestel zo’n staartstuk

een week van tevoren bij je slager. Van het staartstuk kun je ook een mooie rosbief

braden, waarmee je broodjes belegt.

Verwarm de oven voor op 80 ºC. Smelt wat boter in een koekenpan en bak het

vlees een paar minuten aan beide zijden. Zet het vlees in de oven en wacht tot een

kerntemperatuur van 48-50 ºC is bereikt. Snijd eerst de vetkap van het vlees en snijd

vervolgens dunne plakken vlees dwars op de draad.
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Van het staartstuk kun je ook dunne plakken runderschnitzel laten snijden. Snijd het

vet van het vlees en bak dit uit in een hete koekenpan. Bestrooi het vlees met zout en

peper. Bak de schnitzels in het vet op hoog vuur dicht. Haal het van het vuur en voeg

een klont boter toe.

Van het staartstuk met vetkap kun je met een scherp mes ook een smakelijke tar-

taar bereiden. Snijd 500 gram staartstuk tot tartaar; dit is qua structuur grover dan

gehakt. Maak van de tartaar vier aparte platte tartaartjes. Bestrooi het vlees met zout

en peper. Doe een scheutje olie en een klont boter (een derde olie en twee derde boter)

in een hete koekenpan en bak het vlees als biefstuk.

OP DE BARBECUE

Bereid op de barbecue bij voorkeur een heel staartstuk met vetkap. Geef een staart-

stuk op het hete deel van de barbecue aan beide zijden een paar minuten hitte. Gaar

het vlees na op een minder hete zone. Draai een paar keer om. Ik ga voor een kern-

temperatuur van 48-50 ºC.

IN EEN ZOUTKORST

Het staartstuk blijft in een zoutkorst opvallend mals omdat het vlees gaart in zijn

eigen sappen. De korst geeft slechts een lichte zoutsmaak af. Je kunt het vlees in de

zoutkorst garen in de oven of in een afgesloten keramische oven met houtskool. De

ideale temperatuur is 200 ºC. Maak eerst het zoutdeeg. Meng 2 kilo grof zout en twee

eiwitten tot een samenhangende zoutpap. Is de pap te dun, voeg dan zout toe; is de

pap te dik, voeg dan eiwit toe. Zet het vlees eerst in een hete koekenpan aan beide

zijden kort aan. Leg het vervolgens in het zout. De zoutkorst beschermt het vlees tegen

uitdroging. Zet het vlees in een voorverwarmde gewone of keramisch afsluitbare bar-

becue (wat eigenlijk een oven is).

Reken op een garingstijd van zo’n 35 minuten. Controleer tegen het einde van de

garingstijd met een thermometer de kerntemperatuur. Bij zo’n 52 ºC kan het vlees de

oven uit. Tik voorzichtig de zoutkorst kapot en verwijder deze. Snijd het vlees in dunne

plakken.
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SUKADE

Van de voorvoet, uit de schouder

Bereiding: stoven en bakken na rijping

Rijping nodig voor bereiding als rood vlees: ja

IN DE PAN EN IN DE OVEN

Sukade komt van de voorvoet van het rund. Vaak gaat het vlees als sukadelap in de

stoofpot. Dat is een goede keuze, maar het sukadestuk biedt nog een andere bereiding.

De onderkant van de sukade, het deel dat de Fransen de jumeau à bifteck noemen, is

na een rijpingsperiode en verwijdering van de hoofdzeen ook gebakken als rood vlees

te eten. Het vlees is middelfijn van draad en heeft een behoorlijke beet. Amerikanen

bestellen dit vlees als housesteak of flat iron steak, een vriendelijke geprijsde, opval-

lend smaakrijke biefstuk. Verwarm de oven voor op 80 ºC. Smelt wat boter in een koe-

kenpan en bak het vlees een paar minuten aan beide zijden. Zet het vlees in de oven

en wacht tot een kerntemperatuur van 48-50 ºC is bereikt.

OP DE BARBECUE

Leg de sukade een paar minuten op het hete deel van de barbecue. Draai hem om en

geef de andere zijde ook een paar minuten hitte. Gaar het vlees na op een minder hete

zone. Bij gerijpte sukade kies ik voor een kerntemperatuur van 48-50 ºC.
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TIAN

Een tian is een Provençaalse groenteschotel

die het bij zomers weer goed doet bij een barbe-

cue. Is weer eens iets anders dan de gebruike-

olijfolie

lijke vette happen.

750 g uien, geschild en in

halvemaantjes gesneden

•  Verwarm de oven voor op 180 °C.

1 bol knoflook, geperst

•  Doe wat olijfolie in de pan en voeg ui,

1 tl verse tijm, gehakt

knoflook, tijm en rozemarijn toe.

1 tl verse rozemarijn, gehakt

•  Laat langzaam op laag vuur tot een

3 grote tomaten, in plakken

compote garen. Haal van het vuur.

gesneden

•  Verdeel de compote over de bodem van een

1 courgette, in plakken gesneden

vuurvaste schaal.

1 aubergine, in plakken gesneden

•  Leg tomaat, courgette en aubergine

zout en zwarte peper uit de molen

dakpansgewijs op de compote.

Strooi telkens wat zout en peper en wat

olijfolie over de plakjes.

•  Zet het gerecht 30 tot 40 minuten in

de oven.

59


 


 

HERMAN DEN BLIJKER

Bijgerechten

OPPERDOEZER

RONDE UIT DE OVEN

De opperdoezer ronde, de trots van West-Friesland, doet het vanwege de volle

aardappelsmaak goed naast gebakken vlees of bij een barbecue. De smaak ontleent

de aardappel aan de bijzondere zavelgronden rond het Noord-Hollandse dorpje

Opperdoes, die een mengsel zijn van klei en zand. De grond maakt het aardappeltje

uniek, de Europese Unie kende het gebied in 1996 dan ook de Beschermde

Oorsprongsbenaming toe, de BOB, deels vergelijkbaar met het Franse Appellation

d’origine Contrôlée.

In de koekenpan

•  Wrijf de opperdoezers met een theedoek schoon

Voor in de koekepan:

en kook ze in de schil gaar in ruim kokend water.

12 opperdoezers

•  Haal de aardappels uit de pan, laat ze iets

50 g boter

afkoelen, verwijder de schilletjes en prak

1 sjalot, fijngesneden

ze grof.

1 bos platte peterselie,

•  Smelt in een hete koekenpan een flinke klont

fijngesneden

boter en voeg de sjalot toe.

½ bos bieslook, fijngesneden

•  Voeg als de boter bruist de aardappels toe

grof zeezout en zwarte peper uit

met de groene kruiden. Zet kort aan en haal

de molen

uit de pan.

•  Breng op smaak met zout en peper.

Voor uit de oven:

400 g opperdoezers

Uit de oven

olijfolie

•  Wrijf de opperdoezers met een theedoek schoon

1 bos tijm, fijngehakt

en kook ze in de schil in ruim water gaar.

1 bos rozemarijn, fijngehakt

•  Verwarm de oven op 180 °C.

•  Giet de aardappels af en leg ze in een

ovenschaal. Schenk er ruim olijfolie over en

strooi de kruiden erover.

•  Zet de aardappels een uur in de oven.
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RUCOLA MET

GEPOFTE KNOFLOOK

EN PECORINOKAAS

•  Verwarm de oven voor op 180 °C.

•  Pak de knoflookbollen in aluminiumfolie in

bollen knoflook

en zet 20 minuten in de oven.

boter

•  Verhit wat boter in een koekenpan en bak

12 crostini’s, bij voorkeur van

de crostini’s aan beide zijden goudbruin.

dungesneden zuurdesembrood

Voeg wat zout en peper toe.

zout en peper

•  Haal de knoflook uit de oven en knijp de

250 g rucola

knoflookpuree eruit.

50 g pecorinokaas, geschaafd

•  Meng de crostini’s met de rucola, gepofte

rodewijnazijn

knoflook en pecorinokaas. Voeg een paar

druppels rodewijnazijn toe.

•  Breng op smaak met zout en peper.

Doe geen olie door de salade, omdat de

crostini’s al vet zijn.
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ZOMERSLA

•  Pluk de sla, was de bladeren en schud

goed uit.

•  Blancheer de peulen 30 seconden in

kropsla

kokend water.

100 g peulen

•  Bak de spek krokant.

150 g spekblokjes

•  Sla een dressing van sherryazijn en

sherryazijn

basilicumolie.

basilicumolie

•  Meng de slabladeren met de sjalot,

1 sjalot, fijngesneden

peulen en dressing en breng op smaak met

zout en peper

zout en peper.
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MAIS MET

KRUIDENBOTER

VAN DE BARBECUE

Voor een smakelijk maaltje gegrilde mais

heb je verse kolven suikermais nodig.

Koop kolven met lichtgroene, stevige

maiskolven met schutbladeren

schutbladeren. De schutbladen beschermen

zout

de maiskorrels tegen uitdrogen en

200 g gezouten roomboter

verbranden. Kijk tijdens de aankoop onder het

3 tenen knoflook, fijngesneden

schutblad of de korrels stevig en hard zijn.

½ bos peterselie, fijngehakt

Gebruik je maiskolven zonder

schutbladeren, pak ze dan met wat

kruidenboter in aluminiumfolie.

•  Kook de maiskolven in ruim water met wat

zout (ongeveer 40 minuten).

•  Sla de boter luchtig en meng met de knoflook

en fijngehakte peterselie.

•  Gaar de kolven op de barbecue en serveer

met de kruidenboter.
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GEBAKKEN

KROPSLA

•  Breng in een hoge pan water met veel

zout aan de kook.

•  Dompel de kroppen sla ongeveer 20 seconden

zout

in het kokende water. Haal ze dan uit het

2 kroppen sla

water en leg ze direct in ijswater (dompel

50 g boter

ze een paar keer onder, zodat eventueel zand

1 wortel, in kleine blokjes

eruit spoelt).

gesneden

•  Droog de kroppen voorzichtig tussen twee

1 plak knolselderij, in kleine

theedoeken, snijd ze doormidden en snijd de

blokjes gesneden

stronk eruit.

1 wit van prei, in kleine blokjes

gesneden

•  Duw de helften terug in de vorm van een

1 sjalot, in kleine blokjes

kleine slakrop.

gesneden

•  Verhit de boter in een koekenpan en bak de

sla op middelhoog vuur op de bolle kant.

300 ml kippenbouillon

Voeg als de sla gaat kleuren de gesneden

groenten toe. Blus af met wat bouillon.

•  Draai de sla om, zet het vuur laag en laat

6 tot 7 minuten garen.
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LASAGNE VAN

SPINAZIE

•  Verwarm de oven voor op 200 °C.

•  Smelt de boter in een pannetje. Voeg de

50 g boter, plus extra voor

bloem toe en bak een minuutje; laat niet

het invetten

verkleuren. Schenk al roerend beetje bij

50 g bloem, gezeefd

beetje de warme melk erbij. Glanst de saus

500 ml melk, warm

en is deze klontvrij, breng hem dan op smaak

snufje nootmuskaat

met nootmuskaat, zout en peper.

zout en witte peper uit de molen

•  Breng in een grote pan water aan de kook.

2 kg wilde spinazie

Blancheer de spinazie daarin 1 minuut.

400 g verse lasagnevellen

Schep de spinazie uit het water en laat

2 eierdooiers, losgeklopt

uitlekken in een vergiet. Hak de spinazie in

100 g kaas, geraspt

kleine stukken.

•  Vet met wat boter een ovenschaal in.

Leg eerst een laagje spinazie in de schaal,

schenk daar wat bechamelsaus over en

leg vervolgens een laagje lasagnevellen op

de saus. Herhaal deze handelingen tot de

spinazie en saus verwerkt zijn. Eindig met

lasagnevellen.

•  Bestrijk de vellen lasagne met de geklopte

eierdooiers en verdeel vervolgens de geraspte

kaas erover.

•  Zet de lasagne ongeveer 35 minuten in de

oven.
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KLASSIEKE

HUZARENSALADE

•  Doe kalfstong, aardappel, augurk, ui,

sjalot en ei in een schaal en meng goed.

•  Maak een saus van beide soorten mosterd,

kalfstong, gekookt en in

de mayonaise en de crème fraîche.

blokjes gesneden

•  Meng de salade met de saus.

4 vastkokende aardappels,

•  Breng op smaak met zout en peper en maak

gekookt en in blokjes gesneden

de huzarensalade af met de platte peterselie.

200 g augurk, in blokjes gesneden

1 witte ui, fijngesneden

2 sjalot, fijngesneden

4 hardgekookte eieren, klein

gesneden

1 el grove mosterd

1 el fijne mosterd

4 el mayonaise (meer mag altijd)

2 el crème fraîche (meer mag

altijd)

zout en zwarte peper uit de molen

½ bos platte peterselie,

fijngesneden
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SLA VAN GEGRILDE

GROENTEN

•  Kook de maiskolf in ruim water met wat zout

(ongeveer 40 minuten).

•  Blancheer de wortel in kokend water.

1 maiskolf met schutbladen

•  Was de courgette, de aubergine en de

1 grote wortel, geschild

paprika’s. Dep droog.

1 courgette

•  Snijd de courgette en de aubergine in

1 aubergine

plakken.

1 rode paprika

•  Gril vervolgens alle groentes op de barbecue.

1 gele paprika

•  Sla met en vork een dressing van het

1 el citroensap

citroensap, de olijfolie, de basilicumolie, het

4 el olijfolie

zout en de peper.

4 el basilicumolie

zout

•  Snijd de gegrilde paprika’s in stukken.

zwarte peper uit de molen

•  Verwijder de schutbladen van de maiskolf en

snijd in parten.

•  Verdeel de groentes over een bord en

besprenkel met de dressing.
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BORDELAISESAUS

MET MERG

•  Pocheer het merg zeker 15 minuten in

kokend water. Haal er dan uit en bak het in

een koekenpan tot kaantjes. Zet apart.

25 g merg, in stukken gehakt

•  Schenk de wijn en kalfsjus in aparte pannen

500 ml rode wijn

en kook op laag vuur in tot de helft van de

500 ml kalfsjus

oorspronkelijke hoeveelheid.

50 g boter

•  Verhit de boter in een koekenpan op

2 sjalotten, fijngesneden

middelhoog vuur. Zet sjalotten, knoflook en

1 teen knoflook, fijngesneden

laurierblad in de boter aan.

2 laurierblaadjes

•  Voeg dan de bloem toe voor binding. Laat

1 el bloem, gezeefd

een minuut garen zonder de bloem te laten

25 g koude boter

kleuren. Schenk er dan door een zeef de

zout en zwarte peper

warme kalfsjus bij en voeg vervolgens de

warme rode wijn toe.

•  Klop met een garde klontjes boter

door de saus.

•  Voeg het merg toe en breng de saus op

smaak met zout en peper.
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PADDENSTOELEN-

SAUS

•  Verhit wat olie in een koekenpan en zet

op middelhoog vuur de sjalot aan.

•  Voeg als de sjalot glazig is de knoflook

olie

en de paddenstoelen toe en zet een paar

2 sjalotten, fijngesneden

minuten aan. Schep een paar keer om.

1 bol verse knoflook, fijngesneden

•  Voeg de cognac toe en flambeer (steek

250 g kastanjechampignons, in

met een lucifer aan). Draai het vuur laag

stukken gesneden

en laat de saus even rusten.

150 ml cognac

•  Voeg dan de kalfsjus en de room toe en haal

250 ml kalfsjus

de pan van het vuur.

250 ml room

•  Breng de saus op smaak met zout en peper.

zout en zwarte peper
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PEPERSAUS

•  Plet de peperkorrels met de bodem van een

zware pan.

•  Verhit wat olie in en koekenpan en zet de

2 el peperkorrels

peperkorrels kort aan.

olie

•  Voeg de sjalot en de knoflook toe en zet

1 sjalot, fijngesneden

aan.

½ bol verse knoflook,

•  Voeg de cognac toe en flambeer (steek met

gepeld en fijngehakt

een lucifer aan). Draai het vuur laag en laat

150 ml cognac

de saus even rusten.

300 ml kalfsjus

•  Voeg dan de kalfsjus en de room toe en haal

de pan van het vuur.

•  Breng de saus op smaak met zout en peper.
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RODEWIJNSAUS

•  Schenk de wijn, de port en de kalfsjus in

aparte pannen en kook op laag vuur in tot

de helft van de oorspronkelijke hoeveelheid.

500 ml rode wijn

•  Zet de groenten allemaal apart aan in een

500 ml rode port (ruby)

droge koekenpan met antiaanbaklaag.

1 l kalfsjus

•  Doe de groenten met de wijn, port, kalfsjus,

2 sjalotten, fijngesneden

peperkorrels en laurier in een pan en laat

1 dikke plak knolselderij, in

op laag vuur 20 minuten verder inkoken.

stukken gesneden

•  Passeer de saus door een bolzeef.

2 wortels, in stukken gesneden

•  Beoordeel of de saus de door jou gewenste

1 wit van prei, in stukken

dikte en smaak heeft. Zo niet, kook hem

gesneden

dan nog verder in.

1 el zwarte peper, geplet

•  Sla met een garde koude klontjes boter door

2 laurierbladeren

de warme saus.

50 g koude boter
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BEARNAISESAUS

Gastrique

•  Maak eerst een gastrique. Doe alle

Voor de gastrique (basissaus)

ingrediënten in een pan en breng aan de

kook. Haal de gastrique van het vuur en laat

100 ml witte wijn

24 uur afgedekt in de koelkast staan.

100 ml wittewijnazijn

100 ml water

Bearnaisesaus

½ bos kervel, fijngesneden

•  Smelt de boter in een koekenpan op

10 stelen dragon, fijngesneden

laag vuur en schep de witte vlokken

1 el gekneusde witte peperkorrels

(melkeiwitten) van de boter af. Je hebt nu

1 laurierblad

geklaarde boter.

1 sjalot, fijngesneden

•  Verhit water in een koekenpan tot tegen de

kook aan.

Voor de bearnaisesaus

•  Doe de eierdooiers met de gastrique in een

120 g boter

metalen kom. Voeg wat zout en peper toe en

3 tot 4 eierdooiers

sla de dooiers met de garde los. Zet de kom

3 tot 4 el gastrique

zout en witte peper

in het water en voeg al kloppend de warme

geklaarde boter toe. Reken op 30 g boter

per eierdooier. Tijdens het slaan moet de

saus gaan schuimen. Is dit niet het geval,

dan heb je niet genoeg vocht gebruikt. Voeg

wat gastrique toe. Zorg dat de saus niet

gaat stollen.

•  Als de saus niet meer glimt en een mooie

binding heeft, serveer je hem met rood

vlees met een vetrandje zoals entrecote.
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CHORONSAUS

Gastrique

•  Maak eerst een gastrique. Doe alle

Voor de gastrique (basissaus)

ingrediënten in een pan en breng aan de

kook. Haal de gastrique van het vuur en laat

100 ml witte wijn

24 uur afgedekt in de koelkast staan.

100 ml wittewijnazijn

100 ml water

Choronsaus

1 el gekneusde witte peperkorrels

•  Smelt de boter in een koekenpan op

1 laurierblad

laag vuur en schep de witte vlokken

1 sjalot, fijngesneden

(melkeiwitten) van de boter af. Je hebt nu

geklaarde boter.

Voor de choronsaus

•  Verhit water in een koekenpan tot tegen de

120 g boter

kook aan.

3 tot 4 eierdooiers

•  Doe de eierdooiers met de gastrique in een

3 tot 4 el gastrique

metalen kom. Voeg wat zout en peper toe

zout en witte peper

en sla de dooiers met de garde los. Zet de

blaadjes van 1 takje dragon,

fijngesneden

kom in het water en voeg al kloppend de

1 el tomatenpuree

warme boter toe. Reken op 30 g boter per

eierdooier. Tijdens het slaan moet de saus

gaan schuimen. Is dit niet het geval, dan

heb je niet genoeg vocht gebruikt. Voeg wat

gastrique toe. Zorg dat de saus niet gaat

stollen.

•  Roer als de saus niet meer glimt en een

mooie binding heeft de kruiden en de

tomatenpuree door de saus.
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CHIMICHURRI

Een chimichurri is een pittige kruiden-

saus die Argentijnen en Uruguayanen

serveren bij vlees van de barbecue (zie

1 stukje gember van 1 cm,

vanaf pagina 148).

zeer fijngesneden

1 el tijm, zeer fijngehakt

•  Meng alle ingrediënten met uitzondering

1 el rozemarijn, zeer fijngehakt

van de Spaanse peper en sjalot.

1 el blad peterselie, fijngehakt

•  Voeg beetje bij beetje de olijfolie toe.

1 tl koriander, zeer fijngehakt

•  Roer tot alles goed gemengd is.

1 tl oregano, zeer fijngehakt

•  Voeg dan de rodewijnazijn toe.

3 tenen knoflook, zeer fijngehakt

•  Voeg de Spaanse peper en de sjalot en

1 mespuntje pimente d’espelette

toe en roer goed door de saus.

(poeder van Baskische peper)

zout

zwarte peper uit de molen

100 ml

olijfolie

2 el rodewijnazijn

1 Spaanse peper, ontzaad en

fijngesneden

1 sjalot, fijngesnipperd
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DRAGONBOTER

•  Klop de boter luchtig.

•  Voeg dragon, sjalot, citroenrasp en knoflook

toe. Meng met een vork goed door elkaar.

250 g zachte boter

6 stelen dragon, de blaadjes

fijngesneden

1 sjalotje, fijngesneden

1 tl rasp van citroenschil

½ bol verse knoflook, fijngesneden
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ANSJOVISBOTER

•  Klop de boter luchtig.

•  Voeg ansjovis, sjalot, knoflook en eierdooier

toe. Meng met een vork goed door elkaar.

250 g boter, zacht

½ blikje ansjovisfilets,

fijngesneden

1 sjalot, fijngesneden

½ bol verse knoflook, fijngesneden

1 eierdooier
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SJALOTTENBOTER

•  Klop de boter luchtig.

•  Voeg sjalot, knoflook en peterselie toe en

meng met een vork goed door elkaar.

250 g boter, zacht

1 sjalotje, fijngesneden

½ bol verse knoflook, fijngesneden

6 stelen platte peterselie,

fijngesneden
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USA, KANSAS,

CREEKSTONE

FARMS

BEEFED IN I

Ik heb nog amper het besef dat ik na achttien uur vliegen in het niet meer zo wilde

middenwesten van Amerika ben beland, in de staat Kansas om precies te zijn.

Ik check om 18.00 uur in het hotel in en wordt al om 19.00 uur in het restaurant

verwacht. Om vanuit het hotel de Woodfire Grill van het Kansas Star Event Center

te bereiken passeer ik eerst een met manshoog rookglas afgebakend gokhol vol


 

eindeloze rijen trekkasten. Bekers softdrink lurkende kettingrokende oude besjes

inclusief paarse permanentjes liggen half onderuitgezakt hun portemonnee te legen.

Na deze ontmoeting met een uitwas van het Amerikaanse gokwezen stel ik mijn

verwachtingspatroon naar beneden bij. Ik kan me niets voorstellen bij een diner

in een restaurant direct naast dit casino. In de Woodfire Grill zitten wat gasten

op barstools uit deftige glazen gevuld met chique wijn te drinken en van mooi

opgemaakte bordjes te eten. Onderwijl kijken ze naar kingsize beeldschermen die

louter sport bieden. In een tweemans hoge vitrinekast rusten in verticale rijen de

beste wijnen uit Californië en Frankrijk. Opus One, Kistler, Bond, Joseph Phelps, Dom

Perignon, Chateau Pertus: menig wijnhandel heeft minder flessen van dit topsap op

voorraad. Maak van zo’n ratjetoe aan contrasterende indrukken maar eens chocola

als een jetlag van hier tot Tokio je kop teistert.

Aan tafel wachten de mannen van de Creekstone Farms. Zij gaan mij in twee

dagen tijd bijpraten over het malse, smaakvolle vlees van het Black Angus-rund,

de trots van de Midwest. Black Angus komt voort uit het Schotse ras Black Angus.

Ik werk met dit vlees in mijn restaurant. Wat Black Angus bijzonder maakt, is dat

de slager van het rund meer malse steaks kan snijden dan van veel andere rassen

vleeskoeien.

Omdat ik altijd graag wil weten uit welke kuip mijn vlees komt, gaf ik te kennen de

werkwijze van Creekstone ter plaatse te willen zien. Het verzoek werd ingewilligd.

Waarom Creekstone Farms? Er zijn tenslotte meer bedrijven die mooi vlees van Black

Angus bieden. Ik wilde naar Creekstone omdat de diervriendelijke aanpak en de

opvallend constante kwaliteit van het vlees me aanspreekt. Ik wil ervaren of het een

met het ander te maken heeft.

Creekstone Farms wil zo transparant mogelijk zijn. Ze durven stevige claims

op tafel te leggen: hormoonvrij, een eis van de Europese Unie, geen inzet van

antibiotica, een aantoonbare diervriendelijke aanpak en honderd procent vegetarisch

voer. Dit alles gecertificeerd door de Amerikaanse overheid. De runderen leven met

hele families op uitgestrekte weilanden. De kalveren blijven bij hun moeders, een

stier bewaakt de kudde. Door deze aanpak mag Creekstone Farms het vlees aan

onder meer een grote Amerikaanse keten van natuurvoeding leveren.

Om het bezoek van een vliegende vleesstart te voorzien kozen de Creekstoners

de Woodfire Grill uit. We delen gelukkig dezelfde opvatting over uit eten gaan: geen

zoektocht door een ellenlange menukaart, de chef mag de tafel vol vlees zetten.

Op zeker moment arriveren schotels tomahawk – ribeye met been, droog gerijpte

porterhouse –, entrecote met ossenhaas en been, een langzaam gegaard ribstuk,
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ook bekend als côte de boeuf, nat gerijpte ossenhaas en de klassieker New York

strip, gesneden van het deel van de entrecote dat dicht tegen de rib zit. Al het vlees

blijkt perfect gegaard. In Nederland moet je lang zoeken naar een zaak die zo’n goed

uitgevoerd spektakel op tafel kan zetten. Hier is een vakman aan het werk in een

land met een echte vleestraditie. Onze vleesdoop is geslaagd, we zijn beefed in.

ARKANSAS CITY

Na ’s ochtends met veel koffie de laatste vleesresten te hebben weggespoeld, is

het tijd om naar Arkansas City te rijden. Daar staat het slachthuis van Creekstone

Farms. Thuis was het lokale weerbericht gecheckt in verband met de keuze van de

kledij. De thermometer tikte de week voor aankomst regelmatig de 100 °F aan, ruim

37 °C. Maar het weer zou omslaan, scattering T-storms waren op komst, clusters

van zware onweersbuien met hier en daar kans op een touch down van een tornado.

Ter plaatse vermaken de Amerikanen zich met de voorspellingen. In het zuiden van

Kansas en het naburige Oklahoma was in geen drie jaar serieuze regen gevallen. Op

het slachthuis begroeten de mannen ons dan ook als de rainmakers uit het zeiknatte

Holland. Een twijfelachtig genoegen.

Voordat ik de slachterij mag zien, geeft boss Rich Schwearingen uitleg. Wat me

bijblijft, is zijn uitspraak dat het streven naar topkwaliteit niet alleen is ingegeven

om een mooie prijs voor het vlees te krijgen. Het dure Creekstone-vlees eet je niet

elke dag. De smaak van het vlees is zo bevredigend, dat ik het niet eens elke dag wíl

eten. Dus past deze vleeskwaliteit mooi in het verhaal van minder vlees eten, maar

wel beter.

Creekstone zet alles op alles om een constante kwaliteit te garanderen. Acht

man zijn in touw om bij boeren runderen te selecteren. Een van de opkopers

is Ryan Meyer. Zijn familie trok zo’n tweehonderd jaar geleden de prairies van

Kansas op, gestimuleerd door de Amerikaanse overheid. Ze verbouwden gewassen

en hielden Hereford-koeien voor de zuivel en het vlees. Vanaf het midden van de

vorige eeuw werd Black Angus steeds belangrijker voor de Meyers. Ryans kennis

van deze runderen is dan ook indrukwekkend. Zelfs vanuit zijn auto wijst hij Black

Angus-runderen aan die geschikt zijn voor Creekstone. De koeien kalven niet

alleen makkelijk op een natuurlijke manier, het vlees biedt ook de meest constante

kwaliteit, daar komt volgens Ryan Meyer geen ander rund bij in de buurt. Ik kreeg

tijdens het diner in de Woodfire Grill een website te zien met plaatjes van fokstieren.

De prijs van een hoeveelheid sperma stond eronder. Alle dieren waren zwart,

opvallend genoeg. Smalend spreekt Ryan Meyer over ‘camouflage Angus’, want het
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succes van de pikzwarte Angus zorgt dat de zakinhoud van vooral zwarte stieren een

goede prijs oplevert. Dus kleuren de doorgaans bonte Simmental-, bruine Hereford-

en witte Charolais-stieren zwart. Kortom, elk rund is prima, als het maar zwart is.

Maar het vlees haalt het niet bij de echte Black Angus.

Ik bezoek de weilanden in de rolling hills van Kansas. De Black Angus-runderen

maken indruk, ze stralen een en al rust en welvaren uit. Ook rijden we naar de

feedlot, de plek waar de runderen na een leven op het gras minimaal honderd dagen

met graan en groenten worden afgemest. Ook hier zie ik relaxte, gezonde dieren.

Ik weet niet of een rund geluk kan ervaren, maar ik heb het vermoeden van wel.

Maar je kunt runderen nog zo goed opvoeden, bij de slachterij kan veel misgaan. Ik

heb met eigen ogen gezien hoe koeien een slachthuis in werden gejaagd. Vlees van

gestreste koeien is harder en minder smaakvol. Inmiddels weten we hoe dat komt:

stress veroorzaakt verzuring in de spieren. Bij mensen is dat niet anders.

Creekstone Farms koos voor een wetenschappelijke aanpak en vroeg zoöloog

Temple Grandin om een diervriendelijke slachterij te ontwerpen. De vrouw is zo’n

beetje Amerika’s beroemdste autist, wat haar niet belette om een academische graad

te halen. Omdat Grandin vooral in beelden denkt, kan ze alles wat ze ziet als een

film afspelen. Deze gave helpt haar bij het onderzoek naar gedrag van onder meer

runderen vlak voor de slacht. Ze volgde kruipend op handen en voeten de route van

de opgejaagde runderen en nam de geur van de slachterij goed in zich op. Op basis

van de ervaringen formuleerde Temple Grandin haar uitgangspunten. Ze ontwerpt

de weg naar de slacht zodanig dat de runderen geen angstopwekkende factoren

tegenkomen, zoals geurtjes van bloed, te hoge temperaturen, kleurcontrasten,

reflecties en scherpe hoeken. Grandin ervoer dat schaduwen van runderen die

een rund niet kan zien, schrikreacties oproepen omdat het meent een onbekend

beest te ontwaren. Belichting en aanpassing van de route minimaliseren dergelijke

schaduwen. Haar aanpak werkt.

Creekstone Farms heeft ook oog voor het welzijn van de werknemers. Zo is het

tempo van het uitbenen lager dan in de meeste Amerikaanse slachterijen.

De runderen zijn voorzien van een chip waarmee de Creekstoners het dier volgen

van de boer tot en met de slachterij. Ze weten niet alleen welke rund van welke boer

afkomstig is, maar ook welke stier welke koe dekte. Aan de hand van de beschikbare

informatie wordt het fokprogramma voortdurend aangepast. Daarmee lopen ze in de

Verenigde Staten voorop. De voor Amerikaanse begrippen kleine slachterij accepteert

alleen Black Angus-runderen, zodat er in de uitsnijderij geen kans is op vermenging

met vlees van een mindere kwaliteit. Na het fatale schot wordt elk karkas na

halvering 48 uur gekoeld, zodat het vlees later in de verpakking niet kan broeien.
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Na de koeling worden de karkashelften bij de twaalfde rib geopend, de ribeye met

vetrand wordt zichtbaar.

Nu kan de keurder van de overheid zien of hij het rund moet afstempelen als

Prime, de hoogste kwaliteit, of als Choice of Select. Ik zie veel karkassen met een

paars Prime-stempel, dus tevreden gezichten bij de Creekstoners. Hier is het hun om

te doen, de strenge selectie werpt haar vruchten af. Zeker tien procent van het vlees

van de Creekstone-runderen is Prime: mals, met vet dooraderd vees. Het aandeel

van het vlees in deze kwaliteitscategorie is veel hoger dan het landelijke gemiddelde.

Een aardige portie van dit Prime beef gaat naar Nederland en wordt vooral verkocht

aan de horeca. Een paar slagers leggen het ook in de vitrines. De tweede kwaliteit

is Choice, dat minder vetmarmering kent maar qua sap en smaak ook mooi vlees

biedt. De kwaliteit Select gaat vooral naar de supermarkten. Dit vlees is beduidend

magerder, dus lichter van smaak. Het zachte vlees is een prima keuze voor mensen

die hun lapje mager willen hebben.
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USA, OKLAHOMA,

IRON HORSE

RANCH

BEEFED IN II

‘Are you guys beefed out?’ Sandra Davis van de Iron Horse Ranch vraagt het

terloops met een sardonische grijns terwijl ze langs de ontbijttafel loopt. Op de tafel

staat een omelet waar een hoop herrie van de vorige avond in is verwerkt, inclusief

het vlees van de barbecue. We kunnen domweg niet meer. Dat krijg je na een paar

dagen borden met bergen beef wegwerken.
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We bereiken – na een uitstapje in Lucas, een van alles en iedereen verlaten ex-

cowboy-pithole in het totale niets, waar de slager zijn vlees nog uit een zinken teil

opvist – de ranch van Sandra en haar zoon Ted in Macomb in Oklahoma. Ze wonen

op wat ik een paradijsje zou noemen. Alleen het loeien der koeien, zo en nu dan wat

schoten van wapenliefhebbers en kwetterende vogels ‘verstoren’ de rust. Rondom de

boerderij liggen door bossen omzoomde licht glooiende weilanden waar hun Wagyu-

runderen op grazen.

Iedere vleesliefhebber heeft wel eens van het Japanse Wagyu gehoord. Het is een

exclusief Japans vleesproduct. Wa betekent Japan, gyu betekent rundvlees. Mensen

denken snel aan bier zuipende koeien die in hun Japanse stal genieten van een

stevige geishamassage. De massage helpt om het vet beter over de spier te verdelen.

Wie ben ik om mythes aan flarden te schieten?

De bijzondere kwaliteit van het vlees is zeker geen sprookje. Ik heb een keer

Japans Wagyu-vlees mogen proeven in Nederland. Bijzonder, want de Japanners aten

het vlees tot voor kort zelf op, het kwam de grens niet over. Het is zo vet en zacht
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als ganzenlever, de smaak is sensationeel rijk. Want je weet: vet = smaak. Na twee

plakjes was ik al verzadigd. Het vet schijnt voor meer dan de helft uit onverzadigde

vetten te bestaan, dus goed voor hart en bloedvaten. Ik wil het direct geloven.

Sandra Davis, een eenenzeventigjarige taaie rakker met gortdroge humor, vertelt

me hoe dit nobele rund in Oklahoma terechtkwam. Een Amerikaan verloste de

Japanse boeren van een inteeltprobleem onder runderen. Als dank schonken de

Japanners een paar embryo’s volbloed Wagyu-runderen. Sandra en haar overleden

echtgenoot Ted Davis wisten een paar bevruchte embryo’s te bemachtigen. Dankzij

hun importeurschap van Japanse scheurijzers als Suzuki en Yamaha hadden ze de

juiste ingang. Ze verkochten de motorbusiness en sloegen aan het fokken.
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De embryo’s werden in Black Angus-draagmoeders geïmplanteerd. Vanaf de

geboorte van de kalveren zijn ze met succes aan een veestapel gaan werken.

Het Amerikaanse Wagyu-vlees maakte naam en trok ook de aandacht van de

Nederlandse vleesimporteur Nice to Meat. Het staat inmiddels op de kaart van

Nederlandse toprestaurants. De runderen groeien langzamer dan andere vleesrassen

en ze staan dan ook een jaar langer op het weiland dan Black Angus-runderen. Dus

goedkoop kan het vlees niet zijn. Er moet veel smaak en sappigheid tegenover staan

wil ik óm gaan.

Op een weiland voeren Wagyu’s een showtje op, ik ben getuige van een spontane

stampede. De dieren zagen in jaren niet zoveel regen. Ze gedijen opvallend goed

op Oklahoma’s kruidige weiden. De dames hebben volle uiers, de vachten glanzen.

Ik zie het wel zitten om met het vlees van deze opgewekte runderen ter plekke aan

de slag te gaan. De vetdooradering, de sashi of marbeling grade, is indrukwekkend,

maar haalt het niet bij het Japanse Wagyu. Dat hoeft geen minpunt te zijn, want niet

iedereen waardeert dergelijk vet vlees.

Ik leg op een kleine barbecue een paar goed met vet dooraderde ribeyes. Ik

weet niet hoeveel hitte het vette vlees nodig heeft en laat de lapjes verschillende

garingstijden ondergaan. Ook snijd ik een ribeye overlangs in dunne plakken en

schroei deze boven heet vuur snel aan beide kanten dicht. Het snel smeltende

onverzadigde vet veroorzaakt vuurtongen, wat eigenlijk uit den boze is. Deze aanpak

zal bij het meeste vlees tot een stug resultaat leiden. Het pakt met dit vlees anders

uit. De Wagyu blijkt het gedroomde gemaksvlees. Zowel de dunne plakjes als de

dikkere ribeyes zijn flink doorgegaard nog steeds sappig en mals. Ook het kort

gegaarde vlees smaakt top. Wat heet: zelden zulk lekker vlees van de barbecue

gehad. Dat dit vlees nog niet op veel meer barbecues ligt! Je hebt er nauwelijks

omkijken naar. Koop of bestel dit vlees een keer bij de vleesjuwelier. De prijs hoeft

geen belemmering te zijn: je hebt niet veel nodig om een bevredigend gevoel over te

houden.

Het Amerikaanse Wagyu maakt indruk op me. Kun je er niet aan komen, weet dan

dat er mooi Wagyu-vlees uit Nieuw-Zeeland en Australië komt. En uit Nederland,

waar onder meer in Maasland, Benningbroek en Venhuizen kuddes rondlopen. Je hebt

dus keus.
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Recepten Wagyu-vlees

BRISKET

Vlees gesneden van de runderborst gaat in Nederland meestal de

stoofpot in. Amerikanen pakken het anders aan: ze garen de borst als

brisket op de barbecue. Liefhebbers leggen het vlees ’s ochtends op het

rooster en serveren het ’s avonds met bijvoorbeeld een bonenschotel en

een coleslaw. Wellicht kun je niet aan een runderborst komen. Doorregen

stooflappen zijn een gelijkwaardig alternatief.

Laat een dik stuk goed doorregen – met vetaders gemarmerd – vlees

afsnijden. Stook een afsluitbare barbecue warm met houtskool die

lang blijft gloeien (zie pagina 15). Leg het vlees minimaal vier uur in

de afgesloten barbecue. Zorg dat de afstand tussen het rooster en de

houtskool 20 centimeter bedraagt. Controleer regelmatig of het vuur nog

goed is; houd in een vuurmaker een voorraadje smeulende reservekooltjes

achter de hand.

Je kunt het vlees ook eerst in de pan gaar smoren en vervolgens op

de barbecue een rooksmaak geven. Koop een zakje eikenhoutsnippers

en verzadig deze met een Schotse whisky van Islay of van Jura. Deze

whisky’s zijn op turf gestookt. Het vochtige hout gaat roken en de rook

geeft het vlees een subtiel turfaroma. Steek de barbecue aan en wacht tot

de houtskool wit kleurt. Strooi de houtsnippers over de kooltjes en leg het

voorgegaarde vlees op de barbecue. Sluit de barbecue. Is het vlees door en

door warm, serveer het dan.
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Recepten Wagyu-vlees

AARDAPPEL-

SALADE

•  Kook de aardappels in de schil gaar.

Giet af en laat afkoelen.

•  Bak het ontbijtspek in de koekenpan uit.

500 g aardappels (qua ras tussen

Dep droog en brokkel in stukjes.

vastkoker en bloemige aardappel

Zet apart.

in: bildtstar, frieslander)

•  Meng de mayonaise met de crème

6 plakjes ontbijtspek

fraîche, wat citroensap naar smaak en de

3 el citroenmayonaise

mierikswortel.

3 el crème fraîche

•  Pel de aardappels. Houd twee aardappels

citroensap

apart en snijd de rest in stukjes.

½ mierikswortel, geraspt

•  Meng de aardappels met de augurkjes en

(of 2 tl uit een potje)

100 g zure augurkjes,

het ontbijtspek. Breng op smaak met zout

in kleine blokjes gesneden

en peper.

zout en zwarte peper uit

•  Schep de mayonaisedressing door de

de molen

aardappelen.

olie

•  Snijd de overgebleven twee aardappels in

blokjes. Verhit wat olie in een koekenpan,

zeezout

bak de blokjes goudbruin, haal ze uit de

1 bosje radijs, in kleine blokjes

pan, dep ze met keukenpapier droog en

gesneden

bestrooi met wat zeezout.

1 bos lente-ui, in ringetjes

•  Schep de aardappelsalade op een platte

gesneden

schaal.

•  Verdeel de aardappelblokjes, radijs en

lente-ui over de salade.
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Recepten Wagyu-vlees

SMOKED

BAKED BEANS

In dit recept verwerk je de runderborst,

de brisket, van de barbecue.

250 g witte bonen, gedroogd

•  Laat de witte bonen een nacht in koud

200 ml runderbouillon

water weken.

1 glas rode wijn

•  Doe de bonen in een diepe pan en voeg de

olie

bouillon en wijn toe.

2 wortels, in stukjes gesneden

•  Verhit wat olie in een koekenpan. Voeg

1 rode ui, in stukjes gesneden

de wortels, de rode ui, de witte ui en de

1 witte ui, in stukjes gesneden

knoflook toe en bak een paar minuutjes op

6 tenen knoflook, fijngehakt

middelhoog vuur.

1 el donkere basterdsuiker

zout en cayennepeper

•  Voeg de suiker aan de groenten toe en bak

1 paprika, zaadjes verwijderd en

al omscheppend een minuutje.

in stukjes gesneden

•  Schep de groenten bij de bonen en voeg

1 gele ui, in flinke stukjes

zout en cayennepeper naar smaak toe.

•  Laat de bonen op laag vuur garen.

gesneden

•  Zijn de bonen bijna klaar, voeg dan de

2 flinke tomaten, zaadjes

runderborst toe en laat meegaren tot het

verwijderd en in stukjes gesneden

vlees helemaal zacht is.

platte peterselie, fijngehakt

•  Verhit wat olie in een koekenpan en bak de

ui en de paprika kort.

•  Schep de bonen en het vlees op een flinke

schaal.

•  Verdeel de gebakken ui met paprika, de

tomaten en de peterselie over de bonen.
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Recepten Wagyu-vlees

COLESLAW

De coleslaw hebben de Amerikanen aan

de ‘Dutch’ te danken. Het slaatje schijnt

in een heel oud USA-kookboek uit de

1 spitskool

achttiende eeuw te staan. Ik stel geen potje

2 el mayonaise

‘museumkoken’ voor, maar fris de basis van

2 el crème fraîche

een klassieke coleslaw flink op met onder

droge witte wijn

meer mandarijnen.

1 tl azijn

2 tl dijonmosterd

•  Halveer de spitskool en snijd de kern eruit.

zout en zwarte peper uit de molen

Snijd met een vlijmscherp mes zeer dunne

2 mandarijnen, geschild en in

strips van de kool.

partjes verdeeld

•  Maak een dressing van mayonaise, crème

1 appel (elstar), geschild en in

fraîche, een scheutje witte wijn, azijn

stukjes gesneden

en mosterd. Breng met zout en peper op

1 handje gedroogde cranberry’s

smaak.

1 handje rozijnen

•  Halveer de partjes mandarijn.

1 handje walnoten, geroosterd

•  Meng spitskool, appel, mandarijn,

cranberry’s en rozijnen door de dressing.
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USA - Oklahoma City Stockyards

USA,

OKLAHOMA CITY,

STOCKYARDS

BEEFED OUT

Voordat ik de States verlaat, bezoek ik de Stockyards van Oklahoma City. Hier

voel ik nog iets van het oude wilde westen, krijg ik een beetje een beeld van

cowboys die langs een van de trails de kuddes begeleidden naar de veemarkten.

De veilingmeester ratelt in een bloedverziekend tempo de prijzen in de microfoon.

Opkopers laten het vee afvoeren met megagrote trucks. Het ruikt hier naar vroeger,

ik moet denken aan het slachthuis in Crooswijk. Ben je in de buurt, dan zou ik zeker

124


 


 


 


 

HERMAN DEN BLIJKER

USA - Oklahoma City Stockyards

gaan kijken, op maandag en dinsdag zijn veilingen. We sluiten de reis met Rich,

Sandra en Ted in het Cattleman’s Steak House in stijl af: met veel vlees. Daarna zijn

we definitief completely beefed out.

Terug in Nederland ga ik voor dit boek in de pan en op de barbecue aan de slag

met het Aberdeen Angus-, Wagyu- en Uruguayaanse Hereford-vlees en ik laat ook

voorbijgangers proeven. Niemand klaagt. Of beter gezegd: velen zijn aangenaam

verrast door de malsheid en de diepe smaken van het vlees.

‘Waar kan ik dit kopen, Herman?’

‘Zeur de oren van je slager van zijn kop.’

Je tikt een aardig bedrag neer voor een lapje vlees. Je denkt een labrador te

kopen, maar eenmaal thuis zit je met een mislukte poedel opgescheept. Dat pikt

geen hond. Maar gek genoeg bij vlees wel. Ik heb een vermoeden waar dat aan ligt:

door te weinig relevante informatie bij de aankoop of op de verpakking heeft de

consument nauwelijks houvast.

Amerikanen geven met het grade-systeem informatie waar de consument iets mee

kan. De hoogste kwaliteit heet Prime, de iets mindere kwaliteiten Choice en Select.

Deze gradaties staan op de verpakking. Het merk doet de rest.

De Australiërs pakken het anders aan en ontwikkelden een sterrenclassificatie die

betrekking heeft op de malsheid van het vlees. Supermals vlees krijgt vijf sterren,

stug stoofvlees één ster. Zo weet de consument dat het ene stuk vlees geschikt is

om te bakken en het andere om te stoven. Ik pleit voor de invoering van een dergelijk

systeem in Nederland. Vlees kopen moet geen kansspel zijn.

Ik ziet het helemaal voor me. Op de verpakking van het vlees staat bijvoorbeeld:

‘Longhaas, 3 sterren, 2 weken in de verpakking gerijpt, rund: Black Angus, met

gras gevoed. Antibiotica: nee. Producent: Pietje Puk, Land USA, Nummer 1111,

Verpakkingsdatum 01-01-2015.’ Dan volgt een stel pictogrammen voor de bereiding:

bakken, stoven, braden. Plus een tip over de ideale kerntemperatuur bij een bepaalde

oventemperatuur.

Droog gerijpt vlees gaat niet in een verpakking. De slager die dit vlees verkoopt,

zou het volgende bordje erbij kunnen zetten: ‘Longhaas, 4 sterren, 4 weken droog

gerijpt*, rund: MRIJ, met gras en graan gevoed, Nederland, klasse U, vetbedekking

3+. *Een langere rijping maakt vlees malser.’ Et cetera. Van zo’n aanpak krijg je

geheid blijere klanten.
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Stoven

STOVEN

Stoven is het garen van vlees in precies genoeg vocht. Gebruik je te veel vocht,

dan ben je een soep aan het maken. Dankzij het vocht vindt bij temperaturen tussen

80 en 90 °C een optimale hitteoverdracht plaats, zodat het vlees niet uitdroogt.

Boven 91 °C worden de eiwitten in het vlees hard en verliest het vlees smaak.

Controleer de temperatuur dan ook regelmatig.

Behalve op een klein gaspitje kun ook in de oven prima stoven, zowel in een

stoofpan als in een römertopf. Ook de hogedrukpan geeft prima resultaten, in

een uur tijd kun je sappig stoofvlees op tafel zetten. Het is een kwestie van

experimenteren met het juiste vlees en met de juiste smaakmakers, zoals een

kruidenboeket, ui, prei, peen en knoflook – in een hogedrukpan heb je immers

helemaal geen zicht meer op het stoofproces.

Het beste stoofvlees is met vet dooraderd en bevat genoeg bindweefsel. Zit er

veel gelatine in het vlees, dan weet je dat je in elk geval een smaakrijke saus krijgt.

Braad voor de smaak het vlees eerst aan. Voeg vervolgens vocht toe. Terwijl tijdens

het garen het bindweefsel afbreekt, wordt het stoofvlees zachter. Zuur helpt om het

vlees mals te krijgen – denk wijn, mosterd, azijn, citroen, azijn en tomatenpuree

(dat ook de smaak verdiept). Papaja en ananas zijn krachtige malsmakers dankzij

een eiwit afbrekend enzym. Het fruit wordt dan ook vaak gebruikt in marinades voor

stug vlees. Heb je vlees met behoorlijk wat vet in handen, ga dan niet stoven maar

smoren – dat is garen met veel minder vocht dan bij stoven. Braad het vlees aan,

maar gooi het vet niet weg. Voeg wat boter en vocht toe, zoals bouillon of wijn. Dek

de pan af en smoor het vlees op een laag pitje.

Ik geef twee stoofgerechten en twee gerechten waarin ik stoofvlees verwerk.

Na het verhaal over Argentijnse wijn staan ook een aantal stoofgerechten

(zie pagina 173 e.v.).
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Recepten stoven

HACHEE

De beste hachee maak je van met vet-

aderen doorregen runderlappen, het liefst

gesneden van de onderrib. Het smeltende

arachideolieolie

vet zorgt voor smaak, binding en een

150 g boter

perfecte garing.

1 kg doorregen runderlappen, in

blokjes gesneden

•  Verhit in een braadpan wat olie en de boter.

zout en zwarte peper uit de molen

Voeg als de boter begint te schuimen het

2 rode uien, in maantjes gesneden

vlees toe en geef het op middelhoog vuur

3 tenen knoflook, fijngehakt

aan alle kanten een kleur. Voeg wat zout en

20 g bloem

peper toe.

750 ml rode wijn

•  Haal het vlees uit de pan, maar laat de

3 flinke tomaten, in stukken

boter in de pan zitten.

gesneden

•  Zet de ui en de knoflook in de pan aan.

500 ml runderbouillon

•  Voeg de bloem toe en laat op middelhoog

8 gekookte aardappels

vuur in een minuut licht garen, maar niet

1 sjalot, fijngesneden

½ bos platte peterselie, fijngehakt

kleuren.

•  Blus af met de rode wijn. Breng aan de kook

en blijf goed roeren.

•  Voeg het vlees, de tomaten en de bouillon

toe. Zorg dat het vlees goed onder

blijft staan, voeg eventueel wat vocht

(runderbouillon) toe.

•  Doe een deksel op de pan en laat het vlees

minimaal 3 uur stoven.

•  Is de hachee klaar, serveer dan met

gekookte aardappels, fijngesneden sjalot en

peterselie.
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Recepten stoven

PIE GEVULD MET

HACHEEVLEES

Zie voor de vulling het recept voor hachee

(zie pagina 137) .

•  Verwarm de oven voor op 180 °C.

300 g bloem

•  Doe alle ingrediënten in een kom of op een

150 g boter

werkvlak.

snufje zout

•  Kneed het deeg met de handen.

100 ml koud water

Het wordt een nat deeg, dus voeg geen

1 ei

extra bloem toe.

•  Rol het deeg uit tot een plak. Bekleed er

een pie-vorm mee en snijd het overtollige

deeg af.

•  Verdeel de hachee over het deeg in de vorm

en dek af met het overgebleven deeg.

•  Rol een kokertje van vetvrij papier.

Maak een gaatje in het deeg en schuif het

kokertje erin. Zo kan de stoom ontsnappen,

wat voorkomt dat de binnenkant te nat

wordt.

•  Zet de pie 30 minuten in de oven.
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Recepten stoven

VINKENLAP

MET CHORIZO EN

AARDAPPEL

•  Verwarm de oven voor op 180 °C.

•  Snijd de kop van de knoflookbollen. Pak de

bollen afzonderlijk in aluminiumfolie in en

2 bollen knoflook

voeg wat olijfolie, zout en zwarte peper toe.

olijfolie

Zet de bollen 40 minuten in de oven.

zout en zwarte peper

Haal uit de oven en zet apart.

250 g boter

•  Zet de oven voor op 90 °C.

arachideolie

•  Verhit in een braadpan de boter met wat

500 g vinkenlap

arachideolie. Voeg als de boter begint te

150 g verse chorizo, in stukjes

gesneden

schuimen de vinkenlap toe en geef op

1 laurierblad

middelhoog vuur aan alle kanten een kleur.

4 jeneverbessen

•  Haal het vlees uit de pan, laat de boter in de

1 kruidnagel

pan zitten en zet de chorizo aan.

750 ml rode wijn

•  Knijp de bollen knoflook leeg en voeg bij de

chorizo. Zet op laag vuur kort aan.

750 ml kalfsjus

•  Leg het vlees in de pan en voeg het

6 aardappels (amandine of

laurierblad, de jeneverbessen en de

opperdoezer ronde), gekookt

kruidnagel toe. Doe de rode wijn en kalfsjus

½ rode peper, zaadjes verwijderd

erbij en breng aan de kook.

en in reepjes gesneden

•  Zet de braadpan afgesloten met een deksel

1 sjalot, fijngesneden

in de oven en laat een nacht garen.

½ bos platte peterselie, fijngehakt

•  Haal het vlees en de chorizo uit de pan en

kook de jus op laag vuur in tot een derde

van de oorspronkelijke hoeveelheid.

•  Snijd de vinkenlap in stukjes en voeg met de

chorizo toe aan de jus.

•  Voeg vervolgens de aardappel, rode peper,

sjalot en platte peterselie toe.
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Recepten stoven

KROKETTEN MET

STOOFVLEES

Het geheim van een geslaagde kroket

begint bij de basis: een gare ragout met een

mooi vetglansje, zodat je zeker weet dat alle

500 ml runderbouillon

bloem goed is gebonden en gaar is. Maak

300 ml rode wijn

het stoofvlees een dag van tevoren.

olijfolie

1 kilo doorregen runderriblappen

•  Kook de runderbouillon en de rode wijn tot

2 laurierblaadjes

twee derde in.

3 kruidnagels

•  Verhit wat olie in een stoofpan. Geef het

10 zwarte peperkorrels

vlees aan beide zijden een kleurtje; reken

4 uien, in grove stukken gesneden

op 2 minuten per kant.

2 stengels bleekselderij, in stukjes

gesneden

•  Draai het vuur lager en voeg de ingekookte

1 prei inclusief het groen,

bouillon toe met de laurierblaadjes,

in stukken gesneden

kruidnagels en peperkorrels.

4 ontvelde tomaten

•  Verhit wat olie in een grote koekenpan. Zet

1 klein blikje tomatenpuree

de ui, bleekselderij, prei en tomaten een

paar minuten al omscheppend aan.

1 el grove mosterd

•  Voeg de tomatenpuree, beide soorten

1 el dijonmosterd

mosterd en knoflook toe. Schep een paar

1 knoflookbol, de bol horizontaal

keer om.

doormidden gesneden

•  Laat de inhoud van de koekenpan in de

zout en zwarte peper uit de molen

braadpan met stoofvlees glijden. Breng op

90 g boter

smaak met zout en peper.

90 g bloem, gezeefd, plus extra om

•  Breng bijna tegen de kook aan, draai het

de kroketten doorheen te halen

vuur lager en laat op maximaal 90 °C

12 g gelatine (droog gewicht)

stoven.

3 eiwitten, losgeklopt

•  Dek de pan af met bakpapier en leg de

panko (grof Japans paneermeel;

deksel erop.

je kunt dit ook zelf maken van

cracottes, of paneermeel gebruiken)

Vervolg op de volgende pagina
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Recepten stoven

•  Leg een flink stuk keukenpapier op het

•  Laat het vlees 2 uur stoven. Controleer

werkvlak. Trek met de spuitzak nette,

of het vlees niet droog wordt, voeg zo

3 centimeter brede strepen op het

nodig wat runderbouillon toe.

papier en snijd die in stukken van

•  Laat het vlees afkoelen en zet een

nacht in de koelkast.

10 centimeter.

•  Warm het vlees op en haal van het

•  Haal de kroketten eerst door de bloem,

vuur. Haal het vlees uit de pan en trek

dan door het eiwit en vervolgens door

met twee vorken of met de handen tot

de panko.

draadjesvlees.

•  Je kunt de kroketten nog een paar uur

•  Haal de knoflook en de laurier uit de

koelen of direct frituren.

pan. Knijp de knoflook uit de bol bij de

•  Frituur de kroketten 5 minuten op

groenten. Snijd de groenten wat fijner

180 °C in olie.

en schep alles een paar keer goed om.

Leg het vlees terug bij de groenten.

•  Giet het vocht door een bolzeef in

een maatbeker. Lees de hoeveelheid

vleessap af en vul aan met

runderbouillon tot 500 ml.

•  Smelt de boter in een koekenpan op

laag vuur en voeg de bloem toe. Gaar

de bloem in een paar minuten. Laat

niet verkleuren, je maakt een blanke

roux.

•  Voeg wat bouillon toe en blijf goed

roeren. Voeg beetje bij beetje de rest

van de bouillon toe tot de roux gaat

‘lopen’ en glanst.

•  Week de gelatine in wat koud water.

Zijn de blaadjes zacht, haal ze dan uit

het water en meng door de roux.

•  Voeg vlees en groenten toe en schep

de ragout een paar keer goed om.

Proef en breng eventueel verder op

smaak met zout en peper.

•  Zet de ragout afgedekt met plasticfolie

een nacht in de koelkast.

•  Schep de ragout de volgende dag

in een spuitzak met een flinke

spuitopening.
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Recepten stoven

GESTOOFD HART

Heb het hart hart aan de hond te geven.

Proef zelf waarom. Met hart kun je in elk

geval twee kanten op: bakken en stoven.

500 g runderhart, ontvliesd

boter

•  Snijd het schoongemaakte hart in blokjes.

arachideolie

•  Verhit de boter en olie in een koekenpan en

1 sjalot, fijngesneden

zet het hart aan.

2 tenen knoflook

•  Voeg de sjalot en knoflook toe.

750 ml rode wijn

•  Blus af met rode wijn en kalfsjus en laat

250 ml kalfsjus

afgedekt 12 uur stoven.

zout en zwarte peper

•  Voeg af en toe wat vocht toe.

¼ bos platte peterselie, fijngehakt

•  Is hart gaar, giet het vocht dan door

een zeef en laat het op laag vuur sterk

reduceren.

•  Voeg het hart toe en breng op smaak met

een klontje boter, zout en peper.

•  Garneer het hart met peterselie.
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Uruguay - Vlees van de pampa’s

VLEES VAN DE

PAMPA’S

Ik heb tot nu toe vooral met Nederlands vlees van het roodbonte ras Maas-Rijn-

IJssel gewerkt. Ik ken de slager, kan zien hoe de koeien erbij staan en heb invloed

op de rijping van het vlees. Is er iets niet naar mijn zin, dan zijn de lijnen kort. Maar

veel monden kan de kleine kudde niet voeden. Dat geldt ook voor het vlees van al

die andere mooie Nederlandse koetjes en stiertjes. We hebben in Nederland en in

de meeste andere Europese landen te weinig ruimte voor grootschalige veeteelt

die de vleeshonger moet stillen. Dus komt veel vlees uit Ierland, Australië, Nieuw-

Zeeland, de Verenigde Staten en Zuid-Amerikaanse landen zoals Brazilië, Argentinië

en Uruguay, waar ze ruim in de lege vierkante kilometers zitten en meer vlees

produceren dan ze zelf kunnen opeten.
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Van het geïmporteerde vlees maakt vooral het Amerikaanse vlees van Creekstone

Farms indruk op mij. Maar hoe zit het met de kwaliteit van vlees uit Zuid-Amerika?

Genoeg handelaren verleiden mij regelmatig om het te proberen. Een van de

vleesexporteurs beloofde dat ik aangenaam verrast zou worden. Niet alleen de

vleeskwaliteit, maar ook de omstandigheden waaronder de runderen beneden de

evenaar leven, zouden me bevallen. Ik was toch zo’n voorstander van dierenwelzijn,

stressvrije koeien, natuurlijk voer en een hormoonvrije productie? Dan moest ik

de pampa’s van Uruguay echt een keer bezoeken. Want daar bedrijven veeboeren

extensieve veeteelt.

De runderen beschikken op de graslanden over heel veel ruimte en kunnen dankzij

het gunstige klimaat het hele jaar buiten lopen. De kalfjes mogen bij de moeder

blijven. Het land is ongeveer vijf maal zo groot als Nederland, maar telt slechts

3,5 miljoen inwoners, van wie de meesten in de regio Montevideo wonen. Over

ontbossing voor de veeteelt hoefde ik me niet druk te maken, want Uruguay bestaat

van oorsprong vooral uit boomloze pampa’s. Veel bossen die er nu zijn, zijn door

mensen aangelegd. Kortom, ruimte zat voor de runderen. Het gras en de kruiden

groeien dankzij het vele zonlicht en hoge temperaturen tien maanden per jaar.

Stopt de groei tijdens de twee maanden durende pseudowinter, dan is de voorraad
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stilstaand gras groot genoeg om zonder bijvoederen de groeidip door te komen.

Daarbij kan de Nederlandse consument tegenwoordig gerijpt vlees uit Uruguay zelfs

in de supermarkt kopen. Het vlees rijpt tijdens de zeereis van vier weken in vacuüm

getrokken zakken. Gerijpt vlees, dat zou mij toch moeten aanspreken?

Maar Ierland dan? Daar hebben ze toch ook veel ruimte per rund en veel sappige

weiden? Kunnen we daar niet naartoe? Dat scheelt weer vliegtuigkilometers. Blijkt

dat de Ierse runderen in de winter de stallen ingaan en worden gevoed met kuilgras

en geïmporteerd krachtvoer. Kortom, ik zou nergens anders zulk natuurlijk levend

vee aanschouwen als in Uruguay. Ik ging overstag.

Op een mooie dag schud ik op het hypermoderne vliegveld van Montevideo de

handen van zoon Sebastian en vader Pedro Ithurralde van het vleesbedrijf Novillo

Real. Zij gaan mij een spoedcursus Uruguayaans vlees geven. Ik krijg eerst een

ware vleesdoop in de Mercado del Puerto van Montevideo. Deze oude markthal bij

de haven huisvest een indrukwekkend aantal open restaurants met grote parrilla’s,

de plaatselijke barbecue. Het houden van een barbecue noemen Uruguayanen

en Argentijnen een asado. Waar ik ook kijk, zie ik grote vuren en bergen witheet

hout met daarboven roosters afgeladen met ontzagwekkende hoeveelheden vlees.
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Liefhebbers slaan vanaf hun barkruk het spektakel gade. De vele rotisseurs, de

asadors, werken in de bloedhitte als beesten, het zweet gutst van hun kop. Ze halen

met ijzeren trekkers voortdurend nieuwe porties brandende houtskool onder uit

vuurkorven. Die houtskool verdelen ze in warmtezones. Met een ketting kunnen ze

de afstand van het rooster tot het vuur regelen. Kortom, dit is pas spelen met hitte.

De garing van het vlees maakt minder indruk. De mensen willen hun vlees goed

doorbakken hebben, dus komen zowel steaks als zwezeriken, kippen, bloedworst

en chorizo door en door gegaard op tafel. Een mooi rood stukje vlees zit er niet bij,

terwijl het beweegbare rooster juist verschillende garingsstadia mogelijk maakt. Ik

proef de maaltijd van de gaucho die eenzaam op de pampa zijn stuk vlees boven het

vuur roostert. Het gaat om jezelf voeden, overleven, niet om de perfecte garing.

Ter ere van het bezoek belegt de familie Ithurralde thuis een asado die me een

beter beeld geeft van de kwaliteit van het plaatselijke vlees dan het gebeuk met

hitte in de Mercado. Gastheer Sebastian gaat een stuk beheerster met het vuur om.

Ik besluit na deze ervaring om thuis de parrilla na te bouwen, want werken met een

vuurkorf en een verstelbaar rooster met een ketting is een goed idee.
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Op dag twee bezoek ik een feedlot, een grote voederplaats waar de Hereford-

en Black Angus-runderen van Novillo Real worden afgemest na een leven op de

pampa’s. Het ras Hereford is in de meerderheid. Dit rund gedijt goed in het maritiem

subtropische klimaat van Uruguay. De runderen krijgen minimaal 120 dagen graan

om de gewenste vetdooradering in de spieren te krijgen. Langer afmesten heeft

geen zin, want dan bouwt een rund alleen maar meer vet op de spier op. In een

grote loods liggen graan en groenten opgeslagen; mooi spul, je zou zo je tanden

erin zetten. Uruguayanen verwerken in dit krachtvoer veel sorghum, kafferkoren,

een eiwitrijk graan. Het gewas gedijt goed op eigen bodem en is uitstekend bestand

tegen droogte. Het graan redt het niet in een vochtige, tropische omgeving, dus hoeft

er geen tropisch bos voor te sneuvelen.

Het afmesten van runderen heeft een economisch doel: sneller het gewenste

gewicht bereiken dan met louter een grasdieet mogelijk is. Deze aanpak leidt tot

verhitte discussies tussen boeren en vleeshandelaren. Ik ben zo vrij dit vanuit het

koksperspectief te bekijken. Vlees van met graan gevoerde runderen smaakt wat

voller omdat de dieren meer vet in en om de spieren opbouwen. Maar ik zeg niet dat

het beter is dan vlees van louter met gras gevoerde runderen – het is een kwestie

van smaak.
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Na het bezoek aan de feedlot krijg ik een lunch met vlees op een boerderij

aangeboden en laten ze me kuddes zien die op de pampa’s leven. Het verschil met

Nederland is groot; die pikkies hebben een hoop ruimte en gras ter beschikking.

De volgende ochtend stap ik vanwege een opspelende jetlag redelijk brak in een

gehuurd zakenvliegtuigje. Opmerkingen over een ontbrekende nagel in een van

de vleugelplaten wimpelt de piloot beleefd af. Een veilige vlucht is gegarandeerd,

claro? Na drie uur vliegen landen we ongeschonden op de grasstrip van slachterij

Tacuarembo/Marfrig, een van de grootste vleesbedrijven van Zuid-Amerika. Een

rustige slacht voorkomt dat de runderen gestrest hun einde tegemoetgaan. Want

ook hier kreeg Temple Grandin de mogelijkheid om haar zienswijze in de praktijk te

brengen (zie pagina 106).

De diepgaande kennis van Uruguayanen van de vleesproductie maakt indruk. Die

gasten weten heel goed waar ze mee bezig zijn. Ze zijn aan strenge regels van de

Europese Unie gebonden. Bij gesjoemel met hormonen en wat de Unie nog meer als

foute boel bestempelt, gaat direct de deur op slot. Dit willen de Uruguayanen tegen

elke prijs voorkomen. Je kunt dan ook gerust stellen dat vlees uit Uruguay mede door

de strenge regels zeer veilig is.

Eenmaal thuis laat ik in een vacuümverpakking nat gerijpt Uruguayaans vlees van

Novillo Real aanrukken. Het vlees van met graan afgemeste runderen rijpte maar

liefst acht weken in de zakken. Die truc ken ik nog niet. Bij het opensnijden ruik ik

tot mijn verbazing helemaal niets, het vlees is volkomen intact en brandschoon. Die

gasten in de slachterij hebben vakwerk afgeleverd. Het vlees laat zich goed rood

bereiden. Het smaakt vol en is botermals. Ik beschouw het werkbezoek als geslaagd

en spoor slagers en supermarkten aan om vaker vlees van deze kwaliteit in de

vitrines te leggen, waar het ook vandaan komt.
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WIJN UIT

URUGUAY

Bij een mooi stuk vlees drink ik het liefst een knoert van een wijn uit de Bordeaux.

Een vette rioja mag ook. Maar ik sta open voor andere smaken. Toen ik Uruguay

bezocht, kwam ik in aanraking met de plaatselijke wijnen. De Uruguayanen

die mij hun vee lieten zien, gaven hoog op van de lokale wijnen. Ik vermoedde

zondoorstoofde wijnen, ik was tenslotte op bezoek in een heet land. Met de

temperaturen viel het wel mee, zo bleek. De meeste wijngaarden liggen dicht bij de

kust van de 200 kilometer brede Zilverrivier, de Rio del Plata, die uitmondt in de

Atlantische Oceaan. Zeebriesjes voeren vaak koele lucht uit het koude zuiden mee,

wat helpt om hittestress bij de druiven te voorkomen. Ik kreeg een kaart te zien die
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me duidelijk maakte dat de wijngaarden op dezelfde breedtegraad liggen als die in

Zuid-Afrika, Chili, Argentinië en Nieuw-Zeeland. Dat zijn landen waar knappe wijntjes

vandaan komen.

De tannat is de druif waar Uruguay internationaal naam mee wil maken. Die druif

kende ik niet. Opvallend dat de wijnboeren in zowel Argentinië als Uruguay willen

scoren met een druivensoort die in bakermat Frankrijk weinig aanzien geniet. De

malbec van de Argentijnen noemen de Fransen cot en gaat onder meer in cahors

en een aantal loirewijnen. Drinkbaar spul, maar geen hoogvliegers. De tannat in de

wijnen van Madiran in Zuidwest-Frankrijk stonden vooral bekend als bekken trekkend

sap vanwege het hoge gehalte aan tannine. Tannine is looizuur dat vrijkomt bij het

persen van de pitjes en de steeltjes. Je moest jaren wachten voordat de wijn minder

hard werd. Of de naam tannat afkomstig is van het woord tannine of omgekeerd

weet ik niet, maar de verwantschap is overduidelijk. Nieuwe vinificatietechnieken en

ook het mengen met cabernet sauvignon maken de Madirans tegenwoordig een stuk

soepeler. Waarom zouden ze in Uruguay juist met zo’n eigenheimer van een druif de

consument willen verleiden? Omdat ze goed nagedacht hebben.

Ooit namen immigranten uit Frans Baskenland het druivengoed mee. Zo is de

traditie van de tannat ontstaan. De tannatwijnen waren simpele tafelwijnen. Toen

wijnboeren eind jaren tachtig van de vorige eeuw besloten een kwaliteitsslag met

de wijnen te maken, lieten ze wijnexperts de mogelijkheden onderzoeken. Hun

advies: een strengere selectie van het druivengoed in de wijngaard en betere

vinificatietechnieken moeten de tannine in toom houden en stevige, fruitige wijnen

opleveren. Daar zijn wijnboeren als Deicas en Bouza in geslaagd. Zij mengen de

tannat ook met bekende druivenrassen als merlot en cabernet sauvignon, die in

bordeauxwijnen gaan.

Ik proefde wijnen die smaken naar rood en zwart fruit, maar ook naar pruimen,

vijgen en specerijen. Kortom, best redelijk complexe sappies. De wijn doet het prima

bij vlees van de parrilla, de plaatselijke barbecue. Zie je een fles niveau Vino de

Calidad Preferente (VCP) in de winkel staan, dan zou ik ’m zeker een keer proberen.
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WIJN UIT

ARGENTINIË

Toen we de vleesreis naar Zuid-Amerika bespraken, werd duidelijk dat een bezoek

aan de wijngaarden verplichte kost is. Uruguay produceert leuke sappies, maar kan

nog niet tippen aan het niveau van een geslaagde malbec uit Argentinië. Een blik

op de kaart maakte duidelijk dat een reisje van Montevideo naar Mendoza een paar

uurtjes zou vergen. We zouden nog tijd hebben om eens goed met vlees los te gaan

in Buenos Aires, de overstapplaats. Die kans kon ik niet laten liggen.
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Vlees + Argentijnse malbec = twee handen op één buik. Uit Argentinië komt

behalve veel vlees een golf schappelijk geprijsde wijn van goede kwaliteit. Flessen

van dik onder de tien euro scoren hoog bij broodproevers die hun tongervaringen

omzetten in sterren, punten of een poëtisch predicaat als ‘omfietswijn’. Een jaar of

twintig geleden kon je alleen maar dromen van dit niveau tafelwijn voor zo’n lage

prijs. De wijnrevolutie is in Argentinië nog niet zo lang aan de gang. Ik zocht een

wijnboer die hierover een goed verhaal kon vertellen. Bij Bodega Norton was ik

welkom.

De vlakke hoogvlakte bij de stad Mendoza krijgt extra cachet door het vanuit de

wijngaarden zichtbare Andesgebergte inclusief sneeuwtoppen. De laagst gelegen

wijngaarden bevinden zich nog altijd op minimaal 500 meter hoogte en staan met

de wortels in een semiwoestijn. Kun je op zo’n plek behoorlijke wijn maken? De

Europeanen die hier zo’n honderd jaar geleden neerstreken, zagen het wel zitten.

De droogte was geen probleem, want de indianen, de oorspronkelijke bewoners,

maakten met irrigatiekanalen al gebruik van smelt- en regenwater uit de Andes.
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Nog steeds maakt deze irrigatie hier wijnbouw mogelijk. Voorheen produceerden

de wijnboeren vooral tafelwijn die Argentijnen zelf opdronken. Nog steeds drinken ze

vooral hun eigen wijn. Die wijn is een lichtjaar beter dan Argentijnse wijn oude stijl

– met dank aan onder anderen kapitaalkrachtige Chilenen, Fransen, Oostenrijkers en

Spanjaarden. Zij onderkenden het potentieel van de regio Mendoza. De Argentijnse

wijnboeren verdienden niet veel aan de tafelwijn. Ze beschikten over te weinig geld

om in nieuwe apparatuur en wijnbouwtechnieken te investeren, waardoor ze betere

wijn zouden kunnen maken. Want daar vroeg een nieuwe generatie Argentijnen om,

die klaar was met de bocht die hun ouders dronken. De buitenlandse investeerders

trokken wijnadviseurs aan en sindsdien is het bingo aan de voet van de Andes.

Op de Argentijnse wijngaarden staan druiven als de sauvignon blanc, merlot, petit

verdot, pinot noir en torrontes. Daar maakt een aantal wijnboeren puike wijnen van.

Maar de wijn van de malbec springt eruit. Waarom juist deze druif? In Frankrijk,

waar de malbec zijn oorsprong heeft, kom je nauwelijks hoogvliegers tegen. Toch

zagen de wijnbouwers kansen om zich met zo’n lastpak te onderscheiden. Want

wereldwijd willen veel boeren scoren met cabernet sauvignon, chardonnay en merlot.

Aan malbec durven maar enkelen zich de vingers te branden. Franse malbecwijnen

uit Cahors of de Loire – waar ze de malbec cot noemen – zijn inmiddels geen

partij meer voor de Argentijnse malbecwijnen. Het droge klimaat van Argentinië

doet de druif goed. Op de hoogvlakten hebben ziekten en insecten nauwelijks
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overlevingskansen. De malbec kan hier perfect rijpen, de ruige tannine waar Franse

malbecs berucht om kunnen zijn, presenteert zich in de Argentijnse wijnen zacht.

Daarbij levert een tros malbec lekker veel wijn op. Dus kun je voor een scherpe prijs

op de internationale markt met sappige wijnen concurreren.

Jorge Ricitelli maakte de opkomst van de malbec van nabij mee. Hij is de

wijnmaker van Bodega Norton, die meer dan een eeuw geleden werd gesticht door de

Engelse ingenieur Edmund Norton. Bodega Norton groeide uit tot een van de grootste

wijnbedrijven ter wereld. Ze maken in het beste deel van Mendozo, de Lujan de Cuyo,

op zeker 700 meter hoogte niet alleen smakelijke wijn voor alledag, maar ook grote

malbecs uit een enkele wijngaard.

De éminence grise Jorge Ricitelli zat een proefplechtigheid voor. Bescheidenheid is

in de omgeving van Mendoza blijkbaar nog een deugd. Niemand vertelde me dat señor

Ricitelli net was onderscheiden door een gerenommeerd USA-magazine als wijnmaker

van het jaar. Ik zal het proefverhaal kort houden, want smaken verschillen. Ik heb voor

het eerst een puike Argentijnse vino espumantes geproefd, die Riticelli en zijn team

op de traditionele manier maakt, zoals de Fransen een champagne samenstellen. Dan

kun je bij mij niet meer stuk. Na een batterij prima sappies voor alledaags gebruik

kwam zwaarder geschut op tafel. De malbec reserva, dik in de punten gezet door

wijngoeroes, bleek een rijpe doch elegante fruitbom vol zachte tannine. Ik dacht

meteen aan een combinatie met gerookte paling met risotto. Een stuk rood vlees

kan ook. Deze fles was via andere smaakbommen de opmaat naar drie dikke meiden

met curieuze namen als Lote A-109, Lote L-109 en Lote LC-109. De hoofdletters zijn

verwijzingen naar de wijngaarden, de druif en het oogstjaar 2009. Dit bleken Jorge

Riticelli’s eerste single vineyards malbecs te zijn, zoals wijnologen dergelijke wijnen

noemen. Na een slok gaf ik me gewonnen: pimpelpaarse fruitkanonnen, rijp, dik maar

ook elegant. Happy wines, noemt Ricitelli ze. Waarvan akte.
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EMPANADAS

Bodega Norton serveerde na de wijn-

Haal een stukje van het deeg en rol het

proeverij een Argentijnse maaltijd waarbij

uit tot een rondje. Herhaal dit met de

de empanadas niet ontbraken. Kokkin

rest van het deeg.

Patricia Suárez zweert bij de hitte van haar

•  Leg in het midden van de deegplakjes

houtgestookte oven. Het deeg krijgt dankzij

wat vleesvulling.

de toevoeging van vet een krokant-zachte

•  Maak de randen van de deeglapjes met

beet.

water vochtig en vouw de empanadas

dubbel. Druk met een vork de randen

•  Kook de eieren zes minuten. Pel ze en snijd

dicht. Je kunt de randen omhoog

ze in kleine stukjes. Zet apart.

vouwen, tegen de bolling aan. Bestrijk

•  Zet de ovengrill aan.

de empanadas met het eimengsel.

•  Halveer de paprika en haal de zaadjes eruit.

•  Bak de empanadas 10 minuten in de

Leg de paprikahelften met de bolle kant naar

oven tot ze goudbruin zijn.

boven in een ovenschaal en zet in de oven.

•  Haal de paprika uit de oven wanneer deze

Voor de vulling

gaar is en laat afgedekt afkoelen. Verwijder

3 eieren

de schil en snijd de paprika in kleine stukjes.

1 puntpaprika

•  Schil de uien en snijd ze in kleine stukjes.

2 gele uien

2 el olijfolie

•  Verhit de olijfolie in een koekenpan en bak

1 tl paprikapoeder

de uien goudbruin. Zet het vuur laag en

½ tl komijn, gemalen

voeg paprikastukjes, paprikapoeder, komijn,

40 g groene olijven, ontpit en fijngehakt

olijven, rozijnen en eieren toe. Breng op

smaak met zout en peper. Zet apart.

80 g sultanarozijnen

•  Breng de bouillon aan de kook. Zet het vuur

zout en peper

uit, voeg vlees toe. Laat 5 minuten rusten.

100 ml kalfsjus of kippenbouillon (niet

•  Voeg het uimengsel toe, dek af en zet een

van tablet)

nacht in de koelkast.

250 g entrecote, in kleine stukjes

Voor het deeg

•  Zet de oven op 190 °C.

•  Klop de eierdooier met de melk goed los.

1 eierdooier

•  Kneed van de bloem, het spekvet, het water

1 el melk

en het zout een soepel deeg.

400 gram patentbloem

•  Laat het deeg een halfuur afgedekt onder

80 gram spekvet

een vochtige theedoek rusten.

200 ml water

•  Strooi wat gezeefde bloem op een werkvlak.

1 tl zout
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BLOEMSTUK MET

GEPRAKTE AARDAPPEL

Dit gerecht is echt iets voor het weekend.

Braad op zaterdag het vlees en haal het

zondag compleet gaar uit de oven.

2 bollen knoflook

olijfolie

•  Verwarm de oven voor op 90 °C.

zout en zwarte peper

•  Verhit in een braadpan de olie en 200 gram

250 g boter

boter. Leg als de boter begint te schuimen

arachideolie

het bloemstuk in de pan en geef het op

500 g vinkenlap

middelhoog vuur aan alle kanten een kleur.

150 g verse chorizo, in stukjes

•  Haal het vlees uit de pan.

gesneden

•  Doe de wortel, knolselderij, prei en ui in

1 laurierblad

de pan en geef op middelhoog vuur al

4 jeneverbessen

omscheppend een kleurtje.

1 kruidnagel

750 ml rode wijn

•  Leg het vlees bij de groenten en voeg naar

750 ml kalfsjus

eigen smaak zout en peper toe.

6 aardappels (amandine of

•  Blus af met de rode wijn en kalfsjus. Zorg

opperdoezer ronde), gekookt

dat het vlees geheel onderstaat.

½ rode peper, zaadjes verwijderd

•  Zet de braadpan afgesloten met een deksel

en in reepjes gesneden

in de oven en laat een nacht garen.

1 sjalot, fijngesneden

•  Haal het vlees uit de pan en laat afkoelen.

•  Haal de groenten uit de pan en kook op

½ bos platte peterselie, fijngehakt

laag vuur de jus in tot een derde van de

oorspronkelijke hoeveelheid.

•  Snijd het vlees in plakken.

•  Verhit de rest van de boter in een koekenpan

op middelhoog vuur. Bak de vleesplakken

kort. Haal uit de pan.

•  Prak de gekookte aardappels.

•  Verdeel de plakken vlees over 4 borden.

•  Verdeel de jus over het vlees.

•  Leg de geprakte aardappels erbij en garneer

het gerecht met peterselie en bieslook.
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Recepten Argentinië

KLAPSTUK MET FRIET

Het vlees

•  Verwarm de oven voor op 90 °C.

•  Breng de olie in de friteuse

•  Verhit in een braadpan de olie en boter.

op 180 °C.

Leg als de boter begint te schuimen

•  Frituur de friet ongeveer 5 minuten

het klapstuk in de pan en geef het op

in kleine porties tot ze goudbruin

middelhoog vuur aan alle kanten een kleur.

en knapperig zijn.

•  Haal het vlees uit de pan.

•  Laat de frites na het afbakken in

•  Doe de wortel, knolselderij, prei en ui in

een zeef uitlekken en bestrooi

de pan en geef ze op middelhoog vuur al

met zout.

omscheppend een kleurtje.

•  Leg het vlees bij de groenten en voeg naar

eigen smaak zout en peper toe.

Voor het vlees

•  Blus af met de rode wijn en kalfsjus. Zorg

arachideolie

dat het vlees geheel onderstaat.

250 g boter

•  Zet de braadpan afgesloten met een deksel

500 g klapstuk

in de oven en laat een nacht garen.

1 wortel, in stukken gesneden

•  Haal de pan uit de oven en trek het vlees van

1 plak knolselderij, in blokjes

het klapstuk uit elkaar.

gesneden

•  Haal de groenten uit de pan en kook de

1 prei, gewassen en in stukken

gesneden

jus op laag vuur in tot een derde van de

1 witte ui, in stukken gesneden

oorspronkelijke hoeveelheid.

750 ml rode wijn (Argentijnse

•  Verwarm het vlees door de dikke jus er goed

malbec)

doorheen te scheppen; zorg dat de jus aan

het vlees blijft hangen.

750 ml kalfsjus

zout en zwarte peper uit de molen

De friet

Voor de friet

•  Schil de aardappels en snijd er dikke frieten

van.

5 grote aardappels (agria)

•  Breng de olie in een friteuse

arachideolie

op 140 °C.

zout

•  Frituur de friet ongeveer 5 minuten in kleine

porties. Dit klusje kun je eerder op de dag

doen. Leg de friet in een theedoek gevouwen

in de koelkast en haal deze er een uur voor

het frituren uit.
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Recepten Argentinië

GEPLUKTE OSSENSTAART

MET GEPOFTE PAPRIKA

•  Zet de ovengrill aan.

•  Halveer de paprika’s en leg ze met de bolle

kant naar boven in een ovenschaal. Zet de

paprika’s

schaal in de oven.

arachideolie

•  Haal de paprika’s uit de oven als ze gaar zijn

250 g boter

en laat afgedekt afkoelen. Verwijder de schil

2 ossenstaarten

en snijd in flinke stukken. Zet apart.

1 bouquet garni van tijm,

•  Verwarm de oven voor op 90 °C.

rozemarijn, wit van prei en laurier

•  Verhit in een braadpan de olie en boter.

750 ml rode wijn (Argentijnse

Leg als de boter begint te schuimen de

malbec)

ossenstaarten in de pan en geef ze op

750 ml kalfsjus

middelhoog vuur aan alle kanten een kleur.

zout en zwarte peper uit de molen

•  Leg het bouquet garni bij het vlees.

8 aardappels, gekookt

•  Blus af met de rode wijn en de kalfsjus. Zorg

dat het vlees geheel onderstaat.

•  Breng op smaak met zout en peper.

•  Zet de ossenstaarten 3 uur in de oven. Het

vlees mag niet te gaar zijn en dus niet van

het bot komen.

•  Haal het vlees uit de pan en laat afkoelen.

•  Zeef de jus door een bolzeef en kook op laag

vuur in tot een derde van de oorspronkelijke

hoeveelheid.

•  Pluk de ossenstaarten en schep het vlees

door de jus.

•  Serveer de ossenstaarten met de gekookte

aardappels en de gepofte paprika.
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Recepten Argentinië

ZACHT GEGAARDE

BAVETTE MET

AARDAPPELPUREE

•  Verwarm de oven voor op 90 °C.

•  Verhit in een braadpan wat olie en de boter.

Leg als de boter begint te schuimen de

arachideolie

bavette in de pan en geef op middelhoog

250 g boter

vuur aan alle kanten een kleur. Voeg naar

500 g bavette

eigen smaak zout en peper toe.

zout en zwarte peper uit de molen

•  Blus af met de rode wijn en kalfsjus. Zorg

750 ml rode wijn (Argentijnse

dat het vlees geheel onderstaat.

malbec)

•  Zet de braadpan afgesloten met een deksel

750 ml kalfsjus

in de oven en laat een nacht garen.

250 g aardappels (nicolai)

100 g boter, op kamertemperatuur

•  Haal het vlees uit de pan en laat afkoelen.

100 ml crème fraîche

•  Zeef de jus en kook op laag vuur in tot een

½ bos platte peterselie, fijngehakt

derde van de oorspronkelijke hoeveelheid.

zeezout

•  Snijd de bavette in plakken en leg deze in de

jus. Zet apart.

•  Schil de aardappels, snijd ze in blokjes en

kook gaar.

•  Wrijf de aardappels met een lepel door een

bolzeef. Meng de boter met de crème fraîche

en roer door de puree.

•  Warm het vlees met de jus op. Serveer het

vlees met de puree en wat peterselie en

breng op smaak met wat zeezout.
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Braden

BRADEN

Je spreekt van braden als je aan de slag gaat met een groot stuk vlees dat

gaart op een matig vuur in een open of gesloten pan op het vuur of in de oven.

Het braadstuk kan in grootte en kwaliteit variëren. Ook is niet elke pan of oven

hetzelfde. Ik kan dus niet precies vertellen op hoeveel garingstijd je moet rekenen.

In ovens kan de temperatuur bovendien afwijken van de ingestelde waarde. Daarom

kun je de garing het best controleren met een vleesthermometer of een digitale

kernthermometer, omdat de ideale kerntemperatuur van een braadstuk altijd dezelfde

is, ongeacht de grootte. Controleer de meter voor gebruik. Vul hiervoor een bak met

kapot gedraaid ijs en breng een pan water aan de kook. In het ijs moet je 0 °C meten

en in het kokende water 100 °C. Zo niet: weg met de meter of rekening houden met

de afwijking.

Haal het vlees een uur van tevoren uit de koelkast en dep het droog. Schroei het

braadstuk vervolgens eerst dicht, draai dan het vuur lager en voeg royaal boter toe.

Bedruip het vlees tijdens het braden regelmatig met het braadvocht om uitdrogen te

voorkomen, de garing wat te vertragen en smaak toe te voegen. Een braadstuk van

rund is klaar bij een kerntemperatuur tussen de 50 en 55 °C en van kalf rond de

60 °C. Een lagetemperatuurgaring geeft bij een braadstuk een sappig resultaat. Zet

je het braadstuk in de oven, stel de temperatuur dan 15 °C hoger in dan de gewenste

kerntemperatuur. Houd rekening met een lange garingstijd. Is het vlees gaar, haal

het dan uit de pan en laat het zeker 10 minuten rusten om het te laten wennen aan

de lagere temperatuur buiten de pan of oven. Het vlees wordt door de rusttijd iets

steviger, wat het eenvoudiger aan te snijden maakt.

Wie het vlees liever in de pan braadt, mede vanwege de fijne geuren die door

het huis trekken, kiest de braadpan met zorg uit. Pannen van gietijzer geleiden

hitte niet geweldig, maar kunnen deze wel goed verdelen. Kook je op gas, dan kan

hitteverdeling een probleem zijn. Merk je dat de pan aan dit euvel lijdt – dat zie je

aan aanbrandplekken op de bodem – dan adviseer ik het gebruik van een gietijzeren

warmteverdeler. Zodra eenmaal de juiste temperatuur is bereikt, houdt de gietijzeren

pan de warmte goed vast, zodat het vlees op een stabiele lage temperatuur kan

braden.
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Braden

Er zijn ook goede aluminiumpannen met dikke bodem verkrijgbaar waarmee je

uitstekende braadresultaten kunt behalen. Je hebt ook pannen van dun gietijzer. Dat

spul weegt minder en is dus ergonomisch in het gebruik, maar is wel sneller heet.

Tegenwoordig bieden kookwinkels een uitgebreid assortiment pannen en hebben

verkopers veel kennis van koken. Vraag hun de oren van het hoofd en kies dan de

pan van je leven.


 


 

HERMAN DEN BLIJKER

Recepten braden

ROLLADE VAN

KLAPRIB

•  Verwarm de oven voor op 80 °C.

•  Bestrooi het vlees met zout en peper,

rol het op en bind het op met keukengaren.

750 g klaprib

•  Verhit in een koekenpan wat zonnebloemolie

zout en zwarte peper uit de molen

en zet de rollade op middelhoog vuur

zonnebloemolie

rondom aan.

250 g boter

•  Is de rollade goudbruin, voeg dan de boter

toe.

•  Breng op middelhoog vuur de rollade verder

op kleur.

•  Leg de rollade in de oven en blijf gedurende

de garing het vlees bedruipen

•  Het vlees is gaar bij een kerntemperatuur

van 52 °C.
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Recepten braden

RUNDERVINK

PANCETTA

Je hebt een slavink en een blinde vink.

Wat die vink betreft, zit het zo. Vroeger aten

mensen zangvogels, dus ook vinken. Door de

•  Meng het gehakt met de helft van de

bevolkingsexplosie in de negentiende eeuw

blokjes pancetta. Voeg zout en peper

werd de vink een schaarse delicatesse en

naar eigen smaak toe.

later werd het vinkenkanen zelfs verboden.

•  Leg 4×2 plakken pancetta op

Dus deed het volk zich te goed aan een

een bord.

surrogaat : gehakt omwikkeld met een lapje

•  Verdeel het gehakt in 4 delen en leg

vlees. Dat was eigenlijk een vink zonder

op de pancetta.

ogen, dus een blinde vink – zwartgallige

•  Rol de pancetta op en bind de vinken

humor van mensen die er nog iets van willen

met keukendraad op.

maken. De slavink is eigenlijk van hetzelfde

•  Verhit in een koekenpan de boter en olie

laken een pak. Het schijnt een verbastering

en zet de vinken aan.

te zijn van het woord slagvink, oftewel

•  Voeg de kalfsjus toe en laat de vinken

zingende vink.

met de deksel op de pan langzaam

garen.

Op het woord ‘blinde’ rust tegenwoordig

•  Haal de vinken uit de pan en serveer

blijkbaar een taboe, want het vleesdingetje

met de overgebleven blokjes pancetta.

duikt steeds vaker op als rundervink. Ik maak

het gehakt van rundernek, want dat stuk

vlees heeft een intense smaak, mede dankzij

500 g rundernek

het vet.

200 g blokjes pancetta

(gekruid Italiaans buikspek)

•  Vraag aan de slager of hij de nek door de

zout en zwarte peper uit de molen

middenplaat van de gehaktmolen wil halen

8 plakken pancetta

(let op zijn ogen als je dit vraagt).

150 g boter

•  Verhit een droge koekenpan en bak hierin de

arachideolie

blokjes pancetta een minuut of drie. Haal van

150 ml kalfsjus

het vuur.
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Recepten braden

GEBAKKEN HART

•  Snijd het hart in dunne plakken.

•  Zet het hart aan in een hete pan met

boter en wat olie.

runderhart, schoon en ontvliesd

•  Voeg de sjalot en knoflook toe en bak

boter

even mee. Blus af met wat sojasaus.

arachideolie

•  Voeg de peterselie toe.

1 sjalot, fijngesneden

•  Haal de pan van het vuur en snijd het hart

1 teen knoflook, fijngesneden

in dunne plakken. Het moet vanbinnen goed

Kikkoman-sojasaus

rood zijn.

1 el platte peterselie, fijngehakt

185


 


 

HERMAN DEN BLIJKER

Recepten braden

WORST VAN

RUNDERNEK

•  Draai het vlees door een gehaktmolen of

vraag de slager dit te doen.

•  Voeg het zout en de specerijen toe.

500 g rundernek

•  Doe het gehakt in een spuitzak, spuit het in

1 varkensdarm

de darm en maak kleine worstjes.

2 tl zout

•  Verhit wat boter en arachideolie in een

1 tl cayennepeper

koekenpan en bak de worstjes rondom bruin

1 tl paprikapoeder

tot ze gaar zijn.

½ tl komijn, gemalen

•  Garneer ze met wat fijngehakte peterselie

½ tl zwarte peper, versgemalen

en dien op met bijvoorbeeld couscous.

½ tl gemalen koriander

½ tl venkelzaad

boter

arachideolie

½ bos platte peterselie, fijngehakt
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Vlees uit Nederland

VLEES UIT

NEDERLAND

Vlees – ooit had ik er niet veel mee. Ik heb het dan over de jaren tachtig van de

vorige eeuw. De bio-industrie rukte op en steeds meer slagers sloten de deuren. Zag

als kok maar eens aan goed vlees te komen. Het vlees deed in de pan niet wat ik

ervan verwachtte. Ik wist dat het beter kon. Ik rook voor het eerst aan het koksvak

in een Frans plattelandsrestaurant. De longhaas die de cheffin bereidde, smaakte

veel beter dan een zielloze ossenhaas of een ander biefstukje. Bovendien was het

Franse vlees constant van kwaliteit, je kon er als kok op vertrouwen.
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Vlees uit Nederland

De afgelopen jaren hebben sommige slagers de ontwikkelingen niet met lede

ogen aangekeken. Deze slagers bieden naast buitenlands vlees ook vlees van mooie

Nederlandse runderen. Ik zie vanuit de auto steeds vaker Nederlandse rassen als

Lakenvelders, Blaarkoppen en Brandroden in de weilanden staan. Andere boeren

kiezen voor klassieke vleesrassen zoals Limousin, Jersey, Fleckvieh Simmental,

Gascon en Hereford. Ze fleuren met hun vachttekeningen het landschap op. Deze

koeien zijn behalve wandelende schilderijtjes ook vleesleveranciers. De slimste

slagers knopen banden aan met de boeren en samen zetten ze zich ervoor in om

kwaliteitsvlees te ontwikkelen.

Veel boeren verkopen het vlees ook aan huis als boerderijvlees. Ze begrijpen dat

je je niet kunt onderscheiden met gehakt van uitgemolken melkkoeien, maar wel met

mooie steaks met een verhaal. Ik heb respect voor deze mannen en vrouwen. Ik heb

met mijn slager destijds dezelfde weg afgelegd en weet dan ook dat het ontwikkelen

van kwaliteitsvlees waarmee je het verschil kunt maken, veel inspanning vergt.

Op een dag in die donkere jaren tachtig stapte slager Piet van de Berg het

restaurant binnen. Hij hoorde mijn tirade over vlees zwijgend aan en zag zijn kans

schoon. Piet werkte nog als een ouderwetse slager. Hij verkocht vlees van roodbonte

Maas-Rijn-IJssel-koeien die rustig op gewicht mochten komen en zonder stress

werden geslacht. Maas-Rijn-IJssel-vee behoort tot het dubbeldoelras: het is geschikt

als melkvee én als vleesvee. Piet koos voor koeien, vrouwtjes, vanwege de fijne

vleesstructuur. Van dit vlees kon hij meer rood vlees snijden, waar destijds steeds

meer klanten naar vroegen. Van een koe komt weinig biefstuk en heel veel stoofvlees

en gehakt, dus Piet stond voor een uitdaging. Toen hij wat lapjes voor me neerlegde,

dacht ik: mooi vlees, en nog van dichtbij ook. Kan ik af en toe zelf op de boerderij

kijken of de dieren het goed hebben. Maar het vlees was te vers naar mijn smaak.

Een rijpingsperiode verdiept de vleessmaak, zo had ik in Frankrijk geleerd. Dankzij

de rijping worden ook smaakrijke vleesdelen – het vlees van spieren die veel arbeid

verrichten, en werkvlees zoals longhaas, vinkenlap en sukade, die doorgaans in de

stoofpot gaan – malser en dus geschikt om te bakken. Piet had wel oren naar een

rijpingsexperiment en pakte de handschoen op. De gebroeders Kooter selecteerden

voor Piet geschikte koeien, die de mannen na een leven op de weilanden met een

uitgekiend dieet afmestten. Op het vlees lieten we de techniek van de droge rijping

los (zie pagina 10). Rijping was nodig, omdat van een Maas-Rijn-IJssel-koe mager

vlees komt. Je mist het vet in de spier, dat het vlees tijdens de bereiding mede mals

en sappig houdt. We gingen ver, tot wel twaalf weken rijpen. Er is heel wat vlees

weggegooid, maar dat was allemaal leergeld. Op een zeker moment hadden we de
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droge rijping onder controle. Het experiment pakte goed uit. Nu moesten we stap

twee zetten, want vlees rijpen kost tijd en dus geld. De vraag was of de klant het

duurdere vlees zou willen kopen. Ik zette het vlees als Maas-Rijn-IJssel-vlees op

de kaart en het werd onmiddellijk een succes. Ook mocht Piet in zijn winkel nieuwe

klanten begroeten die speciaal naar hem toe reden. Piet bewees dat Nederlands

vlees een hoog kwaliteitsniveau kan halen en dat de consument dit vlees waardeert.

Tegenwoordig zetten steeds meer restaurants gerijpt werkvlees als longhaas op

de kaart. Ik zie ook regelmatig de aanbeveling ‘Maas-Rijn-IJssel’ erbij staan. Piet

en ik hebben baanbrekend werk verricht, denk ik dan onbescheiden. Helaas gaat het

vaak niet om echt Maas-Rijn-IJssel-vee, de bloedlijn van de koeien van Piet, want

zoveel van die runderen lopen er niet op de Nederlandse weilanden. Van Piets koeien

worden er slechts acht per week geslacht. Als een grote keten Maas-Rijn-IJssel-

hamburgers verkoopt, dan vraag ik me af waar al die koeien dan vandaan komen.

Wat het ook is, het vlees heeft niet de kwaliteit van het Maas-Rijn-IJssel-vlees van

Piet. Een verplicht certificaat met vermelding van het ras zou dit soort praktijken

kunnen uitbannen.

Piet is inmiddels met zijn slagerij gestopt. De slager Nice to Meat uit Almere

verdeelt het gerijpte vlees nu onder de horeca. De kleine kuddes uit het begin van dit

verhaal kunnen de leemte opvullen. Laten we hopen dat de fokkers en slagers veel

liefhebbers van mooi vlees van eigen bodem kunnen begroeten.
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Recepten warm vlees

GEHAKT MET PUREE

UIT DE OVEN

•  Verwarm de oven voor op 180 °C.

•  Draai van het vlees gehakt. Heb je geen

vleesmolen, vraag dan aan de slager of hij

400 g gehakt van de dunne plaat

gehakt wil draaien van de dunne plaat.

van het spierstuk

•  Verhit wat olie in een koekenpan en zet het

arachideolie

gehakt aan met de sjalot en knoflook.

1 sjalot, fijngesneden

•  Breng op smaak met zout en zwarte peper

2 tenen knoflook, fijngesneden

•  Voeg zoveel hete runderbouillon toe tot het

zout, zwarte peper uit de molen en

gehaktmengsel goed nat is maar niet in het

witte peper

vocht drijft. Draai het vuur uit.

200 ml runderbouillon

•  Kook de aardappels in de schil gaar

250 g kruimige aardappels

en pel ze.

(bijvoorbeeld nicola)

•  Verwarm de melk.

50 ml volle melk

•  Maak met een stamper van de aardappels,

100 g boter, in blokjes gesneden

nootmuskaat

melk en boterklontjes een puree. Breng op

100 g geraspte belegen kaas

smaak met wat geraspte nootmuskaat, zout

en witte peper.

•  Schep het gehaktmengsel in een ovenschaal

en verdeel de aardappelpuree erover.

•  Strooi wat geraspte kaas over de puree. Zet

de schaal 30 minuten in de oven.
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Recepten warm vlees

GEVULDE

MERGPIJPJES

Merg is niet alleen lekker vet, goed voor

zeker 500 kilocalorieën per ons, maar vooral

heel smaakrijk. Als je je afvraagt wat echte

4 rundermergpijpjes

smaak ook alweer was, zet dan dit gerechtje

(vraag aan de slager of hij de

op tafel.

pijpjes doormidden zaagt)

1 sjalot, fijngesneden

•  Verwarm de ovengrill.

2 tenen knoflook, fijngehakt

•  Schep of snijd voorzichtig het merg uit de

zout en zwarte peper

mergpijpjes. Zorg dat er geen bot meekomt.

½ bos platte peterselie, fijngehakt

Snijd het merg in kleine stukjes.

2 el paneermeel van 2 beschuiten,

•  Verhit een koekenpan zonder vet en zet het

gezeefd

merg aan. Als het op kaantjes gaat lijken,

voeg dan de sjalot toe en bak deze kort mee.

•  Voeg de knoflook toe en schep en paar keer

om.

•  Haal van het vuur en breng op smaak met

zout, peper en gehakte peterselie.

•  Verdeel het mengsel over de mergpijpjes

en bestrooi met paneermeel. Zet een paar

minuten onder de grill.
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Recepten warm vlees

BROODJE

WARM VLEES

•  Verwarm de oven voor op 180 °C.

•  Wrijf het vlees in met zout en

zwarte peper.

500 g dikke lende

•  Verhit de boter met wat olie in een braadpan

zout en zwarte peper uit de molen

en zet het vlees rondom aan.

250 g boter

•  Leg het vlees in een ovenschaal en zet in de

arachideolie

oven. Bedruip het regelmatig met

150 g kastanjechampignons, in

het braadvocht.

kwarten gesneden

•  Het vlees is gaar bij een kerntemperatuur

1 sjalot, fijngesneden

van 50 °C. Laat het dan afkoelen en

1 teen knoflook, fijngesneden

opstijven.

250 ml runderbouillon, heet

•  Verhit in de koekenpan een scheutje olie en

4 dunne plakken zuurdesembrood

bak de champignons goudbruin.

¼ bos platte peterselie, fijngehakt

Voeg de sjalot en knoflook toe.

•  Blus af met hete runderbouillon en laat op

middelhoog vuur inkoken totdat een dikke

jus ontstaat. Draai het vuur laag.

•  Snijd het vlees in plakken en leg deze

in de jus.

•  Beleg het brood met het vlees en

garneer met de peterselie.
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BROODJE

PASTRAMI

De receptuur van pastrami verschilt van

land tot land. Ik kies voor een Indonesisch

getinte marinade omdat deze keuken in

•  Haal het vlees uit de oven en laat het

Nederland zo goed ingeburgerd is. De beste

afkoelen.

pastrami maak je van goed met vet dooraderd

•  Druk de frambozen door een zeef en

vlees zoals de runderborst. Pastrami en

breng de puree op smaak met wat

pekelvlees lijken op elkaar, het verschil zit in

poedersuiker. Sla de puree met de

de behandeling met bruine suiker.

frambozenazijn tot een dressing.

•  Snijd de pastrami in dunne plakken

Je krijgt het smakelijkste resultaat als

en verdeel over het brood. Verdeel de

je het vlees gaart met een droge marinade.

dressing en sjalot over het vlees.

De meeste pastrami die te koop is, wordt

ingespoten met pekel; dit maakt het vlees

minder smaakvol en nat.

ketjap

bruine suiker

•  Maak van ketjap, bruine suiker, sambal,

sambal oelek

azijn, koriander en gember een marinade in

balsamicoazijn

een grote kom waar het vlees in past. Bepaal

gemalen koriander

de verhouding van de ingrediënten naar

stukje verse gember, geschild en geraspt

eigen smaak. Maak zoveel marinade dat het

100 g zout

vlees net onderstaat. Voeg na het proeven

1 kg runderborst

het zout toe.

1 doosje frambozen

•  Prik de runderborst rondom in met een vork.

poedersuiker

Leg het vlees in de marinade en zet de kom

2 el frambozenazijn

afgedekt 24 uur in de koelkast. Keer het

8 plakken zuurdesembrood, dungesneden

vlees regelmatig.

1 sjalotje, fijngesneden

•  Verwarm de oven voor op 80 °C.

•  Haal het vlees uit de marinade, leg het in een

braadpan en zet het een nacht in de oven.
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PEKELVLEES

Pekelvlees is in kruidige pekel gemarineerd

vlees, dat ooit werd bedacht om de mannen

op de VOC-schepen van vlees te kunnen

100 g suiker

voorzien. Geslaagd pekelvlees maak je van

100 g zout

vet vlees dat niet met pekel is ingespoten.

3 jeneverbessen

Deze ouderwetse bereiding levert het

1 kruidnagel

smakelijkste resultaat op.

1 laurierblad

1 kg klapstuk

•  Maak in een pan een pekel van 1 liter water,

1 bouquet garni van tijm,

de suiker, het zout, de jeneverbessen, de

rozemarijn, wit van prei en laurier

kruidnagel en het laurierblad. Breng aan de

2 liter groentebouillon

kook en laat afkoelen.

•  Prik het klapstuk rondom in met een vork en

leg het vlees afgedekt 24 uur in de pekel in

de koelkast.

•  Haal het vlees uit de pan en spoel goed af.

•  Leg het bouquet garni in de groentebouillon

en breng de bouillon langzaam aan de kook.

Leg het pekelvlees erin en laat op laag vuur

4 tot 5 uur langzaam garen.

•  Haal het vlees uit de bouillon en laat

afkoelen. Snijd het in dunne plakken.
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BROODJE

ROSBIEF

•  Verwarm de oven voor op 180 °C.

•  Wrijf het vlees rondom in met zout en zwarte

peper.

500 g staartstuk zonder vetkap

•  Verhit de boter en wat olie in een braadpan

zout en zwarte peper uit de molen

en zet het vlees rondom aan.

250 g boter

•  Leg het vlees dan in een ovenschaal en zet

arachideolie

deze in de oven. Bedruip het regelmatig met

1 el azijn

het braadvocht.

2 el olie

•  Het vlees is gaar bij een kerntemperatuur

4 zuurdesembroodjes

van 45 à 50 °C.

100 g groene sla

1 el kappertjes

•  Haal het vlees uit de oven en laat afkoelen.

4 augurkjes, in stukjes gesneden

•  Sla een dressing van de azijn en de olie.

1 sjalot, fijngesneden

•  Snijd dunne plakken van de rosbief.

•  Snijd de broodjes open en leg er wat groene

4 tl grove mosterd

sla en plakjes rosbief op.

•  Garneer de broodjes met kappertjes, augurk

en sjalot.

•  Sprenkel wat dressing over het vlees en

serveer de broodjes met grove mosterd.
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RUNDERTONG

•  Leg de rundertong in een pan met ruim water

en breng aan de kook.

•  Haal de pan als het water kookt van het vuur

1 rundertong

en giet af. Spoel de tong vervolgens met

1 wortel

koud water.

2 preien

•  Snijd de groenten in kleine stukjes, doe ze

1 plak knolselderij

met de rundertong in een pan en voeg 1 liter

zout en zwarte peper uit de molen

water toe.

2 eieren, hardgekookt

•  Laat de tong zo’n 5 tot 6 uren op laag vuur

2 el wittewijnazijn

garen. De tong is gaar als je in het dikke

olijfolie

deel kunt prikken zonder tegendruk.

•  Haal de tong uit het vocht en pel deze als hij

nog warm is.

•  Haal ook de groenten uit het vocht en laat

het vocht sterk reduceren.

•  Snijd de tong in plakken.

•  Prak de eieren en meng met de groenten.

Meng met het sterk gereduceerde vocht.

•  Breng op smaak met zout, zwarte peper,

wittewijnazijn en olijfolie en schep de

plakken tong erdoor.

De tong kun je ook dungesneden opdienen

met een salade met een mosterdvinaigrette of

op broodjes.
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CARPACCIO

Je kunt carpaccio met de hand snijden van

een stuk vers vlees of flinterdunne plakken

van aangevroren vlees snijden op een

500 g staartstuk of muis (deze

snijmachine. Deze techniek raad ik af, want

delen zitten in het rund naast

de celmembranen vriezen door de kou kapot.

elkaar)

Het vlees verliest tijdens het snijden sap en

1 el truffelsalsa uit een potje

wordt droger. Snijd je dunne plakken met een

3 el hazelnootolie

scherp mes, dan kun je genieten van sappig

1 el citroensap

vlees van vleesdelen van de bovenbil die

50 g rucola

meer smaak bieden dan ossenhaas.

50 g Parmezaanse kaas, grof

geraspt

•  Snijd met een scherp mes dunne plakken

1 el pijnboompitten, geroosterd

van het vlees.

1 sjalot, fijngesnipperd

•  Sla een dressing van truffelsalsa,

zout en zwarte peper uit de molen

hazelnootolie en citroensap.

•  Verdeel het vlees over 4 borden en bestrijk

het met de dressing.

•  Verdeel de rucola, kaas, pijnboompitten en

sjalot over het vlees.

•  Breng het gerecht verder op smaak met zout

en peper.
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STEAK TARTARE

Je kunt steak tartare op twee manieren

bereiden. De bekendste is de Franse

aanpak, waarbij de eter de ingrediënten

500 g staartstuk of de smaakrijke

zelf op het bord door het vlees mengt.

bavette (de rand van de vinkenlap,

Bij de Nederlandse bereiding meng je de

zie pagina 25 en 27; bestel het

ingrediënten voor het opdienen door het

vlees op tijd en vraag de slager

vlees.

om de peesjes en vliezen weg te

snijden)

•  Snijd het vlees met twee scherpe

1 el dijonmosterd

messen fijn.

2 el tomatenketchup

•  Voeg mosterd, ketchup, eierdooiers,

4 eierdooiers

kappertjes, augurk en sjalot toe. Voeg naar

1 el kappertjes, gehakt

eigen smaak zout en peper, wat druppels

1 el augurk, fijngehakt

worcestersaus en tabasco toe.

1 sjalot, fijn gesneden

•  Serveer de steak tartare met het brood

zout en zwarte peper uit de molen

en een eidooier

worcestersaus

tabasco

4 harde broodjes of sneden

zuurdesembrood
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FILET AMERICAN

•  Meng alle ingrediënten in een kom goed door

elkaar. Breng op smaak met zout en peper.

•  Laat de filet americain afgedekt in de kom

200 g tartaar (bij voorkeur van het

twee uur in de koelkast staan, zodat de

staartstuk, zie pagina 25 en 49)

smaken goed in het vlees kunnen trekken.

1 el mayonaise

1 el tomatenketchup

2 el olijfolie

2 tl citroensap

1 tl grove mosterd

1 tl fijne mosterd

scheutje worcestersaus

½ tl cayennepeper

1 tl paprikapoeder

1 sjalot, fijngesnipperd

4 augurkjes, fijngesnipperd

1 tl zure kappertjes, fijngesneden

zout

zwarte peper uit de molen
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BOUILLI, VLEESSALADE

Een lekkere vleessalade maak je van

gestoofd vlees, wat eigenlijk gekookt vlees

is. Vandaar dat deze salade ook aangeboden

Stoven

wordt als bouilli, Frans voor gekookt.

arachideolie

150 g boter

Stoof eerst het vlees

200 g sukade (heel stuk vlees)

•  Verwarm de oven voor op 90 °C.

½ wortel, in stukken gesneden

•  Verhit in een braadpan wat olie en de boter.

½ plak knolselderij, in blokjes gesneden

Leg als de boter begint te schuimen de

1 prei, gewassen en in stukken

sukade in de pan en geef op middelhoog vuur

gesneden

aan alle kanten een kleur.

1 kleine witte ui, in stukken gesneden

•  Haal het vlees uit de pan. Doe de wortel,

zout en zwarte peper uit de molen

knolselderij, prei en ui erin en geef op

300 ml rode wijn

middelhoog vuur al omscheppend een

300 ml kalfsjus

kleurtje.

•  Leg het vlees bij de groenten en voeg naar

Voor afwerking

eigen smaak zout en peper toe.

1 el Thaise vissaus (uit een fles)

•  Blus af met de rode wijn en kalfsjus. Zorg

2 tl sesamolie

1 tl arachideolie

dat het vlees geheel onderstaat.

sap van 1 limoen

•  Zet de braadpan afgesloten met een deksel

stukje gemberwortel van 1 cm, geraspt

in de oven en laat een nacht garen.

1 el kappertjes, fijngehakt

•  Haal de vlees uit de pan en laat afkoelen.

1 sjalot, fijngehakt

•  Haal de groenten uit de pan en kook op

1 Spaanse peper, ontzaad en

laag vuur de jus in tot een derde van de

oorspronkelijke hoeveelheid.

fijngesneden

5 augurkjes, fijngesneden

Afwerking

2 tenen knoflook, fijngesneden

•  Pluk met de vingers het vlees in kleine

2 lente-uitjes, fijngesneden

stukjes.

•  Meng het vlees met de vissaus, de

sesamolie, de arachideolie en het limoensap.

•  Voeg de geraspte gemberwortel toe en schep

een paar keer goed om.

•  Voeg de overige ingrediënten toe.

•  Serveer de vleessalade met brood.
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BIL AAN HET SPIT

Wat is er mooier dan een vrije dag te besteden aan het garen van 2 kilo bil van

een schitterende vleeskoe als een Simmentaler? Ik zou het niet weten. Doe het

zoals de Chinezen, die een hele dag in de weer zijn met een speenvarken. Neem een

stoel en pak in je hand een dikke kwast of een stomp gemaakt van een steel met

vastgeknoopte theedoeken eromheen, doorweekt met een smaakrijke marinade waar

je regelmatig de bil mee insmeert. Het is geestverruimend, geloof mij maar.
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BOVENBIL VAN

HET SPIT

Wie het fors wil aanpakken, zet een spit

in de tuin, op het balkon of op het dakterras

en gaat een dag aan de slag met de bovenbil.

2 kg bovenbil

Koop vlees van een vleeskoe waar nog een

zout en zwarte peper

lekkere portie vet aan zit. Is het vlees klaar,

250 g boter

laat dan de hele straat meegenieten.

zonnebloemolie

zoute sojasaus

•  Verwarm de oven voor op 80 °C.

ketjap manis (zoete ketjap)

•  Wrijf het vlees in met zout en zwarte peper.

ahornsiroop

sambal oelek

•  Smelt de boter een grote braadpan en voeg

grove mosterd

een scheutje zonnebloemolie toe. Bak de

bovenbil op middelhoog vuur aan alle kanten.

Reken op 8 minuten.

•  Zet de pan met het vlees in de oven en

laat 3 uur garen.

•  Zet de oven op 60 °C en laat het vlees

nog eens 3 uur garen.

•  Maak een liter marinade van sojasaus,

ketjap, ahornsiroop, sambal en mosterd.

Bepaal de verhouding van de ingrediënten

naar eigen smaak.

•  Haal het vlees uit de oven.

•  Bevestig het vlees aan een spit en smeer

in met de marinade.

•  Laat het vlees verder garen en blijf het

continu met de marinade insmeren.

Het vlees is gaar bij een kerntemperatuur

van rond de 62 °C.
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KALF

Een slordige paar miljoen Holstein-Friesian-melkkoeien grazen het gras van de

sappige Nederlandse vetweiden. Zij bevoorraden Neerlands trots: de zuivelindustrie.

Al die vrouwtjes kalven een paar keer. Een deel van de meisjes volgt hun moeders

op als melkkoe. Een paar jongetjes, de beste van de klas, gaan een carrière als

fokstier tegemoet en een aantal schopt het tot vleesrund. Maar wat gebeurt er

met de honderdduizenden stiertjes en overgeschoten meisjes? Die gaan naar de

kalfsmesterij, bij uitstek een Nederlandse specialiteit. Deze kon zo groot worden

dankzij logisch nadenken. Bij de kaasbereiding komt veel wei vrij. Die ging vroeger

meestal rechtstreeks de sloten in. Boter krijg je door het afromen van melk. Van de

magere melk, de ondermelk, wisten zuivelfabrikanten melkpoeder te maken. Vermengd

met wei blijkt dat een prima melk voor kalfjes te zijn. Ook voor de kalfsmest werd een

oplossing bedacht: verrijking van arme zandgronden. De kalfsmesterij kon aan haar

hoge vlucht beginnen. De mesterijen exporteren niet alleen Nederlandse kalveren, maar

mesten ook stiertjes uit andere Europese landen af.
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Waarom kunnen Nederlandse boeren de stiertjes niet tot volwassen vleesrunderen

laten uitgroeien? Omdat Nederland te klein is voor zo’n enorme veestapel. En de

stieren zijn ook niet welkom bij boeren in dichtbijgelegen vleeslanden zoals Ierland,

want het ras Holstein-Friesian levert lang niet zoveel kwaliteitsvlees per rund op als

bijvoorbeeld een Black Angus.

Een deel van de uitgemolken koeien gaat als worstvlees de gehaktmolen in, bij

slagers en in fabrieken. De best bevleesde koeien worden afgemest, maar dat zijn

er naar verhouding maar heel weinig. Het vlees van Holstein-Friesian is behoorlijk

goed van vetadertjes voorzien. Dit vet geeft vlees smaak. Maar voldoende vet is niet

genoeg om een goed stuk rood vlees te krijgen en daarom moet de slager het vlees

van een Holstein-Friesian lang laten rijpen, zodat het voldoende mals wordt. Dat kost

een hoop centen die de consument mag aftikken. Daarom denk ik dat een serieuze

tweede loopbaan als roodvleeskoe er voor de melkkoe niet in zit. Veel karkassen van

de uitgemolken koeien gaan vooral naar Spanje, waar smaak boven malsheid gaat.

Dit verhaal lijkt me genoeg voer voor de hersenen van vegetariërs die graag de

lepel in de yoghurt zetten en carnivoren die kalfsvlees links laten liggen. Deze

laatsten zouden eens het wat oudere kalfsvlees moeten proeven, dat is echt goed

te eten.

De kalfsmesterij had vroeger geen beste naam, maar de jaren van klemgezette

kistkalveren die leden aan bloedarmoede omdat deze aandoening van dat mooie

blanke vlees gaf, zijn verleden tijd. Groeibevorderaars zijn inmiddels verboden.

Ook het (preventieve) gebruik van antibiotica neemt af. Het jong scheiden van de

moeder blijft een lastig verhaal, maar ook hier boeken boeren verbeteringen. Al na

acht dagen het nuchtere kalf weghalen mag niet meer. Tegenwoordig moet het kalf

ten minste twee weken biest bij de moeder drinken om meer weerstand te krijgen.

Ook het vervoer is sterk verbeterd. De kalveren liggen bij een aantal transporteurs

in goed geventileerde opleggers op strobedjes. Het is de bedoeling dat in de nabije

toekomst alle kalveren op deze manier naar de kalfsmesterijen worden vervoerd.

Tegenwoordig kun je zowel blank als rosé kalfsvlees kopen. Het blanke vlees komt

van het melkkalf dat een dieet van veel melk en wat ruwvoer krijgt. Dit vlees is niet

zo blank meer als vroeger vanwege de bijvoeding met het ruwvoer. Het vlees heeft

een fijnere structuur en smaakt lichter dan rosé kalfsvlees. Vlees van het echte

zuigkalf leveren alleen nog kleinschalig werkende boeren in landen als Frankrijk,

waar veel consumenten en koks het kalfsvlees superblank willen hebben. Dit vlees

heeft een nog fijnere structuur dan het Nederlandse blanke kalfsvlees. Het meeste
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blanke kalfsvlees wordt geëxporteerd naar landen als Frankrijk en Italië. Daar

hebben ze een tekort aan dit kalfsvlees, Nederland heeft een surplus.

De Nederlandse melkkalveren worden een aantal weken individueel gehuisvest.

Koop je verpakt vlees, dan herken je het aan de aanduiding ‘categorie V’ – dat

staat voor kalfsvlees. Het rosé kalf eet alleen vezelrijk ruwvoer, krijgt voldoende

ijzer binnen en leeft maximaal twaalf maanden in een groepshuisvesting in goed

geventileerde, ruime stallen. Sommige stallen kun je via webcams bekijken (let

op het speelgoed!). Op de verpakking van rosé kalfsvlees staat ‘categorie Z’. Het

smaakvolle vlees is ook te koop als Friander. In een aantal landen wordt het als jong

rundvlees verkocht. Het ‘Beter Leven’-keurmerk van de Dierenbescherming geeft de

consument zekerheid over de gunstigere leefomstandigheden van het rosé kalf. Hoe

meer sterren het keurmerk toekent, hoe beter het leven van de kalveren was.

De echte bofkonten onder de kalveren mogen van (biologisch werkende) boeren

met hun broertjes de wei in en krijgen ook de ruimte in een potstal. Ze eten

onbespoten ruwvoer. Dit vlees is altijd rosé van kleur. Een rollade van dit kalf, dat

een kort maar goed leven heeft gehad, zal je ongetwijfeld goed smaken.
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KALFSJUS

Een (thuis)kok die zijn of haar sauzen

serieus neemt, legt een voorraadje kalfsjus

aan. Deze jus staat aan de basis van vele

olijfolie

sauzen. Je bent aan de bereiding van de jus

500 g kalfsbotten of

slechts een halfuurtje kwijt, de rest doet het

kalfsschenkels

vuur voor je. Voor de recepten in dit boek is

500 g kalfsvlees

een voorraadje kalfsjus onontbeerlijk.

1 grote ui, in grove stukken

gesneden

•  Verwarm de olie in een diepe pan met dikke

1 grote wortel, in grove stukken

bodem.

gesneden

•  Doe de botten, het vlees, de ui en de wortel

wit van 1 prei

in de pan en laat op laag vuur 15 minuten

1 laurierblaadje

aanzweten.

5 takjes tijm

•  Zet het vlees en de groenten dan net onder

1 takje rozemarijn

water en breng aan de kook.

3 takjes peterselie

•  Schep na een paar minuten opkomend

schuim van het water.

•  Bind met keukengaren de prei en kruiden tot

een boeketje en leg dit in de pan.

•  Laat het vlees een uur of 5 tegen de kook

aan trekken.

•  Laat afkoelen en vries in als ijsblokjes.
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KALFSROLLADE MET

MOSTERDVIJGENJUS

Ik heb wat vlees betreft een voorliefde

voor de smaakvolle delen: kalfswangen,

kalfszwezeriken, kalfskop en kalfsnek.

2,5 kg kalfsnekplaat (alternatief:

Een varkensnek kun je als procureur bij de

een plat lendestuk of een plat stuk

slager kopen, maar naar een kalfsnek is

van de bil)

het langer zoeken; ze gaan waarschijnlijk

zout en zwarte peper uit de molen

in kalfskroketten en naar het buitenland.

olijfolie

100 g boter

Je kunt de nek dan ook het best bij

4 aardappels, vastkokers, geschild

je slager bestellen. Van de nek maak je

en in blokjes gesneden

een rollade die meer sap biedt dan een

1 winterpeen, schoongemaakt en in

stuk lende of bil. Deze rollade is voor 10

plakken gesneden

personen. Je kunt ervoor kiezen om een

1 ui, fijngesneden

nekplaat, plat lendestuk of plat stuk van

½ wit van prei, in ringen gesneden

de bil te verwerken. De nekplaat bevat

2 tenen knoflook, gepeld en fijngehakt

het meeste vet en geeft het smakelijkste

100 g vijgen

resultaat.

25 g boter

150 ml kalfsjus

Je kunt de rollade van tevoren bereiden

5 eetlepels grove mosterd

en vervolgens in de koelkast zetten. Snijd

honing

de volgende dag plakken van de rollade,

bak ze in een beetje boter kort in de

koekenpan en serveer met vijgenjus.
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•  Vraag de slager om het vlees tot een rollade op

te binden of doe dit zelf met keukengaren.

•  Verwarm de oven voor op 175 °C.

•  Kruid het vlees rondom met zout en peper.

•  Verhit de olijfolie en boter in een braadpan en

bak de rollade in een paar minuten rondom

bruin.

•  Haal de rollade uit de pan en leg hem in een

braadslede. Giet het braadvet erbij en zet de

slede in de oven.

•  Gaar de rollade in 1½ uur tot een

kerntemperatuur 68 °C is bereikt. Bedruip

de rollade regelmatig met het vrijkomende

braadvet.

•  Haal de rollade uit de oven en giet het braadvet

in een koekenpan met een dikke bodem.

•  Zet het vuur middelhoog en doe de aardappels,

groenten en de vijgen in de pan. Bak een

minuut. Draai het vuur laag voeg een klontje

boter en de kalfsjus toe en laat de groenten

gaar stoven.

•  Zijn de groenten gaar, haal ze dan uit de pan

en kook de jus indien nodig in tot een dikke

saus.

•  Voeg de grove mosterd toe en breng het

gerecht verder op smaak met honing, zout en

peper.

•  Snijd de rollade in plakken en verdeel de

groente en de jus erover.
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KALFSCARRÉ MET

AARDAPPELPUREE

Een kalfscarré, een groot ribstuk, gaart

bij een oventemperatuur van 80 °C totdat de

kern van het vlees een temperatuur van 52 °C

•  Haal het vlees uit de oven en laat

heeft bereikt. Het is mijn ervaring dat deze

5 minuten rusten. Snijd het dan in

temperatuur perfect gegaard kalfsvlees als

plakken en geef het op de barbecue

resultaat geeft. Nadat het vlees uit de oven is

een ruitpatroon.

gehaald, krijgt het tijd om rusten. Daardoor

loopt de kerntemperatuur nog wat op, met als

Aardappelpuree

resultaat perfect rosé gebraden kalfsvlees.

•  Kook de aardappels gaar in een laagje

Vraag aan de slager of hij de kap wil

water met zout.

lossnijden van de ribben.

•  Snijd de kaas in blokjes en verwarm ze

met de room in een steelpan.

•  Verwarm de oven voor op 80 °C.

•  Druk de gare aardappels met een

•  Smelt de boter in een koekenpan op

pollepel door een bolzeef.

laag vuur en schep de witte vlokken

•  Doe de kaas bij de aardappels als deze

(melkeiwitten) eraf. Je hebt nu geklaarde

is gesmolten.

boter.

•  Spatel de puree goed om en breng op

•  Bestrooi de binnenkant van de kap en de

smaak met zout en peper.

ribben met zout en peper. Bind de kap weer

op de ribben met keukengaren.

Voor het vlees

•  Verhit de geklaarde boter in een koekenpan

en zet de carré aan. Geef het vlees een

150 g boter

mooie kleur.

1 kg kalfscarré met kap

•  Haal de carré dan uit de pan en leg hem

zout en zwarte peper uit de molen

in de oven. Laat het vlees garen tot een

Voor de aardappelpuree

kerntemperatuur van 52 °C is bereikt.

•  Haal het vlees uit de oven en laat 5 minuten

500 g eigenheimers, geschild

rusten. Snijd het dan in plakken.

zout en zwarte peper uit de molen

•  Je kunt het vlees ook garen tot een

250 g Kernhemkaas

kerntemperatuur van 46 °C is bereikt.

500 ml room
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VITELLO TONNATO

Tonijnmayonaise

Voor tonijnmayonaise

•  Meng in een kom de eidooiers met het zout

en 1 tl citroensap.

2 eidooiers, op kamertemperatuur

•  Sla met een garde al kloppend

1 tl zout

druppelsgewijs een deel van de olijfolie door

2-3 tl citroensap

de eierdooiers.

200 ml olijfolie

•  Is de saus dik en glanzend, voeg dan al

1 blikje tonijn op water,

kloppend de overgebleven olijfolie in een dun

uitlekgewicht 120 g

straaltje toe.

3 ansjovisfilets

•  Voeg naar smaak wat citroensap toe.

1 el zure kappertjes

•  Schep de tonijn, de ansjovisfilets en de

zwarte peper

kappertjes door de mayonaise en draai met

een staafmixer tot een homogene massa.

Voor vitello tonnato

•  Is de mayonaise te dik, verdun hem dan met

1 l kippenbouillon

een scheutje koud water.

2 dl droge witte wijn

•  Breng de tonijnmayonaise verder op smaak

2 knoflooktenen, gepeld en in

met zout en zwarte peper.

stukken gesneden

3 ansjovisfilets

Vitello Tonnato

600 g kalfslende

zout

•  Breng in een flinke pan de kippenbouillon en

zwarte peper

de wijn aan de kook.

50 g rucola

•  Voeg de knoflook, de ansjovisfilets en de

8 zwarte ontpitte olijven, in

kalfslende toe.

plakjes gesneden

•  Laat het vlees op laag vuur 1,5 uur garen.

De temperatuur van de bouillon mag

2 ansjovisfilets, in dunne reepjes

maximaal 90 °C bedragen.

gesneden

•  Haal de pan van het vuur en laat een uur

4 tl zure kappertjes, grofgehakt

afkoelen.

5 el mayonaise

•  Haal het vlees uit de pan en snijd met een

scherp mes in dunne plakken.

•  Verdeel het vlees over 4 borden en bestrooi

wat zout en peper.

•  Garneer het gerecht met rucola, olijven,

ansjovisfilet en kappertjes.

•  Trek met de mayonaise dunne lijntjes

over het gerecht.
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GESTOOFDE

KALFSWANG

Ook van het kalf komt stoofvlees. Het

smaakvolste stoofvlees zijn de kalfswangen,

die je tot mijn verbazing weinig in de vitrines

1 blikje tomatenpuree van 70 g

ziet liggen. Bestel het vlees dan ook van

150 g boter

tevoren. Vraag of de slager de wangen wil

1 wortel, in stukken gesneden

schoonmaken, want aan kalfswangen zitten

2 witte uien, in stukken gesneden

nogal wat vet en vliezen. Tijdens een garing

100 g knolselderij, in blokken

op laag vuur wordt het bindweefsel van de

gesneden

wangen gelatineus. De gelatine geeft de saus

2 tenen knoflook, fijngesneden

binding en zorgt dat het vlees sappig blijft.

olie

Bij te hoog vuur komt de temperatuur in de

800 g kalfswang

wangen boven de 65 °C en zullen de wangen

300 ml rode wijn

uitdrogen.

300 ml kalfsjus

zout en zwarte peper uit de molen

Je kunt van kalfswang onderstaand

1 wortel, in dunne plakken

gerecht maken. Wil je een volgende keer

gesneden

iets anders, bereid de wangen dan volgens

1 courgette, in dunne plakken

de receptuur. Pluk het stoofvlees, vorm er

gesneden

schijfjes van en bak die vervolgens aan

1 witte ui, in stukken gesneden

beide zijden op hoog vuur, zodat een krokant

8 groene asperges

korstje ontstaat. Deze truc kun je ook op

4 aardappels, in de schil gekookt

gegaarde ossenstaarten loslaten. Je kunt

en in plakken met de schil

rauwe kalfswangen ook door de gehaktmolen

gesneden

(laten) halen en er smaakrijke hamburgers

van maken.
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•  Zet de tomatenpuree een minuutje aan

•  Bestrooi wortel, courgette, witte ui

in een hete koekenpan om te ontzuren.

en asperges met wat zout en peper.

•  Voeg de boter toe en laat smelten. Voeg

Verhit wat olie en zet ze op middelhoog

wortel, ui, knolselderij en knoflook

vuur aan in een koekenpan met

toe en bak een paar minuutjes op

antiaanbaklaag.

middelhoog vuur. Laat niet verkleuren.

•  Doe de wang in een andere koekenpan

•  Verhit een scheutje olie in een andere

en voeg wat ingekookt vocht toe. Blijf

koekenpan. Zet de kalfswang op hoog

de pan net zo lang bewegen tot het

vuur aan zodat deze snel dichtschroeit.

vocht eromheen hangt. Herhaal deze

•  Voeg de kalfswang dan aan de groenten

handeling tot al het vocht is verwerkt.

toe en blus de pan waarin de wangen

•  Serveer de wang met de gebakken

zijn aangezet met de rode wijn af.

groenten en de aardappelschijfjes.

Schenk de wijn en de kalfsjus bij de

wang en groenten. Voeg zout en peper

naar eigen smaak toe.

•  Breng het gerecht aan de kook, temper

het vuur en laat op laag vuur maximaal

5 uur zacht stoven.

•  Haal het vlees en de groenten uit de

pan en kook het vocht tot een derde van

de oorspronkelijke hoeveelheid in.

•  Pluk met de handen de kalfswang in

kleinere stukken.
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SCALOPPINE

MET CITROEN

Kalfsvlees laat zich goed bereiden als

dunne lapjes. Over de grens staat dit vlees

op het menu als scaloppine of escalope.

4 kalfslapjes, gesneden van de

Het vlees wordt met reden door de bloem

bovenbil

gehaald. Kalfsvlees is jong vlees dat veel

zout en zwarte peper

suikers bevat. Geef je het vlees direct een

bloem

hittestoot, dan verbranden de suikers en gaan

2 eieren, losgeklopt

ze bitter smaken. De bitterheid valt op, omdat

panko (grof Japans paneermeel;

kalfsvlees fijn van smaak is. Het laagje bloem

je kunt dit ook zelf maken van

voorkomt dat het direct verbrandt. Door het

cracottes, of gebruik paneermeel)

vlees dun te snijden en kort hitte te geven

100 g boter

blijft het mals en sappig. Het vlees komt vaak

olijfolie

met kappertjes, tomaat, citroen op tafel.

1 citroen, in plakken gesneden

citroensap

•  Bestrooi de kalfslapjes met zout en peper.

•  Haal de lapjes eerst door de bloem, dan door

de eieren en vervolgens door de panko.

•  Verhit de boter en een scheut olie in een

koekenpan.

•  Bak de lapjes goudbruin aan één zijde. Keer

het vlees en voeg de plakken citroen toe.

•  Serveer het vlees met de citroen en wat

citroensap, waarmee de eters naar eigen

smaak het vlees kunnen besprenkelen.
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SCALOPPINE MET

GEPRAKT EI

EN PETERSELIE

•  Bestrooi de kalfslapjes met zout en peper.

•  Haal de lapjes eerst door de bloem, dan door

4 kalfslapjes, gesneden van de

de eieren en vervolgens door de panko.

bovenbil

•  Verhit wat boter en een scheut olie in een

zout en zwarte peper

koekenpan en bak het vlees aan beide zijden

bloem

goudbruin. Haal uit de pan en zet apart.

2 eieren, losgeklopt

•  Prak de eieren in het bakvocht met wat

panko (grof Japans paneermeel;

fijngehakte peterselie.

je kunt dit ook zelf maken van

•  Snijd het vlees doormidden en leg midden

cracottes, of gebruik paneermeel)

100 g boter

in de geprakte eieren. Garneer met nog wat

olijfolie

fijngehakte peterselie.

2 eieren, hardgekookt

½ bosje platte peterselie
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OSSOBUCO GREMOLATA

Voorkom het kromtrekken van het vlees en

snijd het randvlies doormidden. Ossobuco, het

bot met een gat, is zo’n klassiek stoofgerecht

4 kalfsschenkels

waaraan je een eigen draai kunt geven. Maar de

zout en zwarte peper uit de molen

klassieke ossobuco alla Milanese kun je alleen

boter

zo noemen als je schenkels van zuigkalf gebruikt

arachideolie

en als smaakmaker wat saffraan gebruikt. In

1 bouquet garni van tijm,

dit recept combineer ik de schenkel voor een

rozemarijn, wit van prei en laurier

frisse toets met een andere Italiaanse klassieker,

250 ml kalfsjus

gremolata van geraspte citroenschil, knoflook en

750 ml rode wijn

peterselie.

rasp van 1 citroen

Koop kalfsschenkel van de achterpoot. Daar zit

2 tenen knoflook, fijngehakt

minder maar mooier vlees aan. Zo’n schenkel

4 el platte peterselie, fijngehakt

bevat veel bindweefsel en vraagt om een langere

garingstijd op lage temperatuur. Tijdens het

garen wordt bindweefsel gelatine, dat bijdraagt

aan de sappigheid en volle smaak van het

gerecht.

•  Bestrooi de kalfsschenkels met zout en peper.

•  Verhit in een braadpan een klont boter en een

scheutje olie en zet de kalfsschenkels aan beide

zijden aan tot ze een kleurtje krijgen. Haal ze dan

uit de pan.

•  Zet het bouquet garni een minuut in de pan aan

en blus af met de kalfsjus.

•  Leg de schenkels terug in de pan en schenk de

rode wijn erbij. Doe een deksel op de pan en laat

de schenkels ca. 3 uur op laag vuur garen.

•  Haal het bouquet garni en de schenkels uit de

pan en kook het vocht op laag vuur in tot een

derde van de oorspronkelijk hoeveelheid.

•  Maak een gremolata door citroenrasp te mengen

met knoflook en peterselie.

•  Keer de schenkels een paar keer om in de jus.

Strooi de gremolata erover en dien op.
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KALFSLEVER MET

GEKARAMELLISEERDE

APPEL EN SPEK

•  Smelt de boter in een koekenpan op laag vuur

en schep de witte vlokken (melkeiwitten) van

de boter af. Je hebt nu geklaarde boter.

100 g boter

•  Snijd de lever in 4 plakken van gelijke grootte.

500 g kalfslever, door de slager

•  Verhit een koekenpan en bak het spek

ontvliesd

krokant.

150 g spek, in blokjes gesneden

•  Verhit in een andere koekenpan wat olie en zet

olie

de ui een paar minuten aan. Schep de ui bij

1 ui, fijngesneden

het spek.

2 appels (elstar)

1 el honing

•  Schil de appels, verwijder het klokhuis en

bloem

snijd de appels in parten.

zout en zwarte peper uit de molen

•  Verhit wat olie en zet de appelparten

aan. Voeg de honing toe en laat de appel

karamelliseren.

•  Haal de plakken lever door wat bloem.

•  Verhit in een koekenpan de geklaarde boter en

bak de lever drie minuten per kant.

•  Serveer de lever met spek, ui en

gekaramelliseerde appel. Bestrooi met zout en

peper naar smaak.
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BLADERDEEGBAKJES

MET ZWEZERIK

Het kalf is leverancier van een van de

lekkerste hapjes: de zwezerik. De zwezerik

is een klier die jonge dieren beschermt te-

Voor 6 personen

gen infecties. Bij het ouder worden neemt

4 plakjes roomboterbladerdeeg

de zwezerik in omvang af. De zwezerik van

2 eierdooiers, losgeklopt

het kalf en het lam zijn smaaktechnisch

1 keelzwezerik

het interessantst. Die van lam heeft een

1 liter groentebouillon

iets uitgesprokener smaak dan de kalfs-

30 g boter, plus wat extra om te

zwezerik.

bakken

30 g bloem, plus extra om het vlees

Een zwezerik bestaat uit twee delen:

doorheen te halen

het ronde deel, de hartzwezerik, en de

zout en zwarte peper uit de molen

langwerpige keel- of halszwezerik, die

tegen de slokdarm zit. De langwerpige

keelzwezerik is geschikt om in stukjes

te snijden en in een ragout te verwerken.

Een hartzwezerik leg ik na het bakken

apart op het bord.

•  Verwarm de oven voor op 180 °C.

•  Leg de bladerdeegplakken naast elkaar.

Bestrijk met een kwastje 1 plak aan de

bovenkant met eierdooier. Leg daarop een

tweede plak. Leg op deze manier ook de

andere twee plakjes op elkaar.

•  Neem een ronde steker en steek 6 rondjes

uit.

•  Neem een kleinere ronde steekvorm en

druk deze in het midden van het rondje tot

halverwege de dikte van de plak (dit wordt

de deksel).
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•  Draai de rondjes om en bestrijk ze met

•  Verwarm de boter in een koekenpan.

eierdooier.

Voeg de bloem toe en bak deze

•  Bedek een bakplaat met vetvrij

1 minuut; laat niet verkleuren.

papier en leg de uitgestoken rondjes

Voeg vervolgens scheutjes hete

erop. Schuif de bakplaat in de oven.

groentebouillon toe en blijf goed roeren

Na ongeveer 20 minuten zijn de

tot een mooie, niet te dikke roux

pasteibakjes klaar. Laat de bakjes iets

ontstaat.

afkoelen en snijd de deksels eruit.

•  Verhit wat boter in een koekenpan.

•  Spoel de zwezerik in een bak water met

Snijd de zwezerik in kleine stukjes, haal

zout.

door wat bloem en bak op middelhoog

•  Breng de helft van de groentebouillon

vuur krokant.

aan de kook en blancheer de zwezerik

•  Voeg de zwezerik toe aan de roux.

daarin 1 minuut.

Schep een paar keer goed om. Breng

•  Pluk de zwezerik in kleine stukjes.

de ragout op smaak met wat zout en

Ontdoe ondertussen het vlees van

peper.

vliesjes.

•  Vul de pasteibakjes met de ragout.
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KALFSNIERTJES

IN EIGEN VET

Een flinke klomp vet omhult de nier als een

stootkussen. Vraag de slager om een nier met

Voor de rodewijnjus

dit vet. We gaan voor de niertjes langzaam

garen in de oven. Deze aanpak komt de smaak

500 ml rode wijn

ten goede en houdt de niertjes op kleur.

250 ml kalfsjus

2 sjalotten, fijngesneden

•  Schenk de wijn in een pan en de kalfsjus

1 dikke plak knolselderij, in

in een andere pan en kook beide op laag

stukken gesneden

vuur in tot de helft van de oorspronkelijke

2 wortels, in stukken gesneden

hoeveelheid.

1 wit van prei, in stukken

•  Zet de sjalotten, knolselderij, wortels en prei

gesneden

allemaal apart aan in een droge pan met

100 ml kippenbouillon

antiaanbaklaag.

1 el zwarte peper, geplet

2 laurierbladeren

•  Doe de groenten met de wijn, kalfsjus,

50 g koude boter

kippenbouillon, peperkorrels en laurier in een

pan en laat op laag vuur 20 minuten verder

Voor de kalfsniertjes

inkoken.

1 kalfsnier in het vet

•  Passeer de jus door een bolzeef.

•  Beoordeel of de jus de door jou gewenste

zout en zwarte peper uit de molen

dikte en smaak heeft. Zo niet, kook hem dan

rodewijnsaus (zie pagina 85)

nog verder in.

•  Sla met een garde koude klontjes boter door

de warme saus en zet apart.

Voor de kalfsniertjes

•  Verwarm de oven voor op 180 °C.

•  Bak de nier aan alle kanten aan in de

koekenpan en zet hem vervolgens in de oven.

•  Haal de nier er na 20 minuten uit en snijd het

vet eraf.

•  Serveer de nier in de rodewijnsaus.
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GEBAKKEN

KALFSNIERTJES

MET PEULTJES

•  Snijd de nier doormidden en verwijder

de witte delen.

•  Leg de nieren een halfuur onder

400 g kalfsnier zonder vet

stromend koud water.

200 g boter

•  Verwijder de vliesjes en nierkanalen

150 g peultjes, geblancheerd en in

(de laatste witte delen) en snijd de nier

dunne strips gesneden ( julienne)

in stukken.

1 sjalot, fijngesneden

•  Smelt 150 g boter in een koekenpan op laag

1 teen knoflook, fijngesneden

vuur en schep de witte vlokken (melkeiwitten)

250 ml kalfsjus

1 tl grove mosterd

van de boter af. Je hebt nu geklaarde boter.

¼ bos platte peterselie

•  Verwarm de rest van de boter en warm hierin

zout en zwarte peper uit de molen

de peultjes op.

•  Verhit de geklaarde boter in een koekenpan.

Zet de nier een paar minuten op hoog vuur.

Bepaal de garing naar eigen smaak: je kunt

niertjes zowel rood als goed doorbakken

serveren.

•  Doe de sjalot en de knoflook bij de niertjes en

blus af met een scheut kalfsjus.

•  Voeg de grove mosterd en de peterselie toe.

•  Verdeel de gebakken niertjes met de peultjes

over diepe borden en breng op smaak met

zout en peper.
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HARTZWEZERIK MET

KANEELAPPELS EN

ROZIJNEN

•  Wel de rozijnen 3 uur in de calvados.

•  Meng de rietsuiker met de kaneel.

•  Smelt de boter in een koekenpan op laag

100 g rozijnen

vuur en schep de witte vlokken (melkeiwit-

flinke scheut calvados

ten) van de boter af. Je hebt nu geklaarde

50 g rietsuiker

boter.

1 tl kaneel

•  Spoel de zwezeriken in een bak met water

75 g boter, plus extra om

met zout tot het water helder is.

de appels en zwezerik in te bakken

•  Blancheer de zwezeriken 2 minuten in kokend

2 hartzwezeriken

water en koel ze direct in een bak ijswater.

zout en zwarte peper

4 appels (granny smith)

•  Verwijder voorzichtig de vliezen en trek de

bloem

rubberachtige bloedvaten voorzichtig uit de

kalfsjus

zwezerik. Zorg dat de zwezerik niet uiteen-

valt. Een beproefde methode om zwezerik be-

ter te kunnen snijden, is het vlees gewikkeld

in een schone doek op een bordje leggen met

daarop een gewicht, bijvoorbeeld een pan

water; laat de zwezerik vervolgens onder de

pan een paar uur in de koelkast rusten.

•  Maak ondertussen de appels met kaneel-

suiker. Zet de ovengrill aan.

•  Schil de appels, snijd ze in 8 parten en

verwijder het klokhuis.

•  Bak de appels al omscheppend 1 minuut

in wat boter. Blus ze af met een scheutje

calvados. Haal de appels uit de pan wanneer

al het vocht is verdampt en leg ze in een

ingevet ovenschaaltje.
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•  Verdeel de kaneelsuiker over de appels.

dan goudbruin zijn. Voeg op het laatst

Zet de appels onder de grill terwijl je

een klontje boter toe; zo haal je de

de zwezeriken bakt. Zorg dat de appels

temperatuur iets naar beneden.

niet papperig worden; houd rekening

•  Haal de zwezerik uit de pan en leg de

met nagaren.

plakken op een stukje keukenpapier,

•  Snijd de zwezeriken in gelijke plakken

zodat het overtollige vet wordt

en bestrooi met zout en peper. Haal ze

opgenomen. Zet apart.

door de bloem en sla overtollige bloem

•  Laat de boter waarin de zwezerik is

eraf.

gebakken op hoog vuur bruisen en

•  Verhit de geklaarde boter in een

blus af met calvados. Voeg de gewelde

koekenpan met dikke bodem en bak

rozijnen toe.

de zwezeriken op middelhoog vuur aan

•  Schenk vlak voor het opdienen een

beide kanten goudbruin en krokant.

scheutje kalfsjus over de zwezerik.

Dit kun je niet in één keer doen. Je

Daardoor gaat de zwezerik mat glanzen.

moet de zwezeriken een paar keer

•  Dien de zwezerik op met de appels.

omdraaien. Zet de pan iets schuin

Breng het gerecht op smaak met zout

zodat de zwezeriken goed in de boter

en peper.

‘frituren’. De kleur moet eerder donker
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KALFSHOOFD

Als toetje een grande pièce, het kalfshoofd

opgerold als een rollade. Neem dit boek mee

naar de slager, laat de foto’s zien, bestel het

½ kalfskop (met ½ tong

vlees en doe hem de groeten van me.

en 1 wang)

1 liter groentebouillon

•  Leg de kop op een keukendoek en rol hem met

4 eieren, hardgekookt

de doek als een rollade met keukengaren op.

3 tl grove mosterd

•  Gaar de kop in de hete groentebouillon (niet

een paar takjes platte peterselie,

koken). Het vlees is gaar als je er met een

fijngesneden

vork in kunt prikken zonder tegendruk te

olijfolie

voelen.

wittewijnazijn

•  Haal de rollade uit de bouillon en laat twee uur

zout en peper

opstijven.

•  Haal de rollade uit de keukendoek en snijd in

dunne plakken.

•  Maak een dressing van de hardgekookte

eieren, grove mosterd, peterselie, olijfolie en

wittewijnazijn.

•  Breng op smaak met zout en peper.

•  Leg de plakken vlees op een bord en verdeel

de dressing erover.
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Van links naar rechts: Danny van Berkel, Wendy
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Jelmer Bouma, Marcel Hayes, Ed Scheppink

en Harvey Stuart.


 

REGISTER

A

bovenbil

bovenbil van het spit 221

à point (garing van biefstuk/steak) 20

braden 178-179

aardappelen

Brandrode (ras) 193

aardappelsalade 119

brisket 117

opperdoezer ronde uit de oven 61

broodje pastrami 203

achtervoet rund

broodje rosbief 207

bavette 27

broodje warm vlees 201

entrecote 33

kogelbiefstuk 37

longhaas 38

C

ossenhaas 41-42

carpaccio 211

ossenhaaspuntjes 42

Charolais (ras) 106

staartstuk 48-53

chimichurri 91

zacht gegaarde bavette met aardappelpuree 177

Choice beef (keurmerk) 107, 128

ansjovisboter 95

choronsaus 89

aubergine

coleslaw 123

sla van gegrilde groenten 75

côte de boeuf 30

tian 59

courgette

sla van gegrilde groenten 75

B

tian 59

Creekstone Farms (veehouderij) 101, 104-107, 151

bakken 19

Creekstone Farms (slachthuis) 104

barbecue 12-17

tips 14-17

bavet te 27

D

bearnaisesaus 87

Berg, Piet van de 193

Davis, Sandra 109, 111, 113, 128

‘Beter Leven’-keurmerk 227

Davis, Ted jr. 111, 128

bien cuit (garing van biefstuk/steak) 20

Davis, Ted sr. 113

Blaarkop (ras) 193

doorregen runderlappen

Black Angus (ras) 41, 101, 106, 155, 226

hachee 135

bladerdeegbakjes met zwezerik 250-251

pie gevuld met hacheevlees 137

bloemstuk 28-29

kroketten met stoofvlees 141-142

bloemstuk met geprakte aardappel 171

dragonboter 93

blue (garing van biefstuk/steak) 20

Bodega Norton (wijnhuis) 165, 167

E

bordelaisesaus met merg 79

borst rund

empanadas 169

brisket 117

entrecote 33

boter

ansjovisboter 95

dragonboter 93

F

sjalottenboter 97

bouilli (vleessalade) 217

feedlot (voederplaats) 155

bovenbil van het spit 221

filet american 215
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Fleckvieh Simmental (ras) 193

hartzwezerik met kaneelappels en rozijnen 260-261

kalfshoofd 263-265

kalfsjus 229

G

kalfskop

kalfshoofd 263-265

gaar (garing van biefstuk/steak) 20

kalfslapjes

garen van vlees, het 22-23

scaloppine met citroen 243

garingsstadia van biefstuk/steak 20-21

scaloppine met geprakt ei en peterselie 245

Gascon (ras) 193

kalfslende

gebakken hart 185

vitello tonnato 237

gebakken kalfsniertjes met peultjes 259

kalfslever met gekarameliseerde appel en spek 249

gebakken kropsla 69

kalfslever

gehakt met puree uit de oven 197

kalfslever met gekarameliseerde appel en spek 249

geplukte ossenstaart met gepofte paprika 175

kalfsnek

gestoofd hart 145

kalfsrollade met mosterdvijgenjus 230-231

gestoofde kalfswang 239-240

kalfsniertjes in eigen vet 255-257

gevulde mergpijpjes 199

kalfsniertjes

Grandin, Temple 106-107, 156

gebakken kalfsniertjes met peultjes 259

kalfsniertjes in eigen vet 255-257

kalfsrib met geglaceerde uien 233

H

kalfsrib

hachee 135

kalfsrib met geglaceerde uien 233

hartzwezerik met kaneelappels en rozijnen 260-261

kalfsrollade met mosterdvijgenjus 230-231

Hereford (ras) 41, 104, 106, 155, 193

kalfsschenkel

Holstein-Friesian (ras) 224, 226

kalfsjus 229

ossobuco gremolata 247

kalfsvlees (soorten) 226-227

I

kalfswang

gestoofde kalfswang 239-240

Iron Horse Ranch 109, 107, 111-114

kalfszwezerik

Ithurralde, Pedro 152

bladerdeegbakjes met zwezerik 250-251

Ithurralde, Sebastian 152, 154

kernthermometer, digitale 16, 178

klaprib

rollade van klaprib 181

J

klapstuk met friet 173

Jersey (ras) 193

klapstuk

jodenhaas 34

klapstuk met friet 173

pekelvlees 205

klassieke huzarensalade 73

K

kogelbiefstuk 37

Kooter, gebroeders 193

kalfsbotten

kroketten met stoofvlees 141-142

kalfsjus 229

kalfscarré met aardappelpuree 235

kalfscarré

kalfscarré met aardappelpuree 235

kalfshartzwezerik
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L

pianostuk 45

pie gevuld met hacheevlees 137

Lakenvelder (ras) 193

prei

lasagne van spinazie 71

gebakken kropsla 69

lende

Prime beef (keurmerk) 107, 128

broodje warm vlees 201

Limousin (ras) 193

longhaas 38

R

rare (garing van biefstuk/steak) 20

M

ribeye 46-47

Ricitelli, Jorge 167

Maas-Rijn-IJssel (ras) 148, 193, 194

rijpen 10, 194

maïs met kruidenboter van de barbecue 67

rodewijnsaus 85

maïskolven

rollade van klaprib 181

maïs met kruidenboter van de barbecue 67

rood (garing van biefstuk/steak) 20

sla van gegrilde groenten 75

rucola met gepofte knoflook en pecorinokaas 63

malbec (druivensoort) 162, 166-167

runderborst

medium (garing van biefstuk/steak) 20

broodje pastrami 203

medium rare (garing van biefstuk/steak) 20

runderhart

Meyer, Ryan 104

gebakken hart 185

muis

gestoofd hart 145

carpaccio 211

rundermergpijpjes

gevulde mergpijpjes 199

rundernek

N

rundervink pancetta 183

worst van rundernek 187

Nice to Meat (vleesimpor teur) 114, 194

rundertong 209

Novillo Real (vleesbedrijf) 152, 155, 156

rundertong

rundertong 209

O

rundervink pancetta 183

opperdoezer ronde uit de oven 61

ossenhaas 41-42

S

ossenhaaspuntjes 42

saignant (garing van biefstuk/steak) 20

ossenstaart

salade (vlees-), bouilli 217

geplukte ossenstaart met gepofte paprika 175

salade

ossobuco gremolata 247

aardappelsalade 119

oven, keramische 17-18

coleslaw 123

klassieke huzarensalade 73

P

saus

bearnaisesaus 87

paddenstoelensaus 81

bordelaisesaus met merg 79

pasteitjes

chimichurri 91

empanadas 169

choronsaus 89

pekelvlees 205

paddenstoelensaus 81

pepersaus 83
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pepersaus 83

bloemstuk 28-29

rodewijnsaus 85

bloemstuk met geprakte aardappel 171

zie ook boter

côte de boeuf 30

scaloppine met citroen 243

jodenhaas 34

scaloppine met geprakt ei en peterselie 245

pianostuk 45

Select beef (keurmerk) 107, 128

ribeye 46-47

Simmental (ras) 193, 218

sukade 55

sjalottenboter 97

sla van gegrilde groenten 75

W

sla

gebakken kropsla 69

Wagyu (ras) 111, 114

rucola met gepofte knoflook en pecorinokaas 63

marbeling grade (sashi) 114

zomersla 65

well done (garing van biefstuk/steak) 20

smoked baked beans 121

wijn

spierstuk

Lote A-109 167

gehakt met puree uit de oven 197

Lote L-109 167

spinazie

Lote LC-109 167

lasagne van spinazie 71

malbec 162, 165-166

staartstuk 48-53

malbec reserva 167

staartstuk

tannat 158-159

broodje rosbief 207

vino espumantes 167

carpaccio 211

wittebonen

filet american 215

smoked baked beans 121

steak tartare 213

worst van rundernek 187

steak tartare 213

stoven 133

sukade 55

Z

zacht gegaarde bavette met aardappelpuree 177

T

zomersla 65

Tacuarembo/Marfrig (slachterij) 156

tannat (druivensoort) 158-159

tian 59

tips, vlees 11

V

vinkenlap met chorizo en aardappel 139

vinkenlap

steak tartare 213

vinkenlap met chorizo en aardappel 139

vitello tonnato 237

vleesdelen 24-25

vleesthermometer 178

voorvoet rund
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Met dank aan

Filipe Macias, USMef Brussel,

U.S.Meat Export Federation

Jeremy Meijer, Sebastian en Pedro Ithurralde,

Novillo Real, www.novilloreal.nl, www.fgm.nl

en carnymas.com

Bert de Boer, L’Exception Lenselink,

www.exceptionlenselink.nl

Edelweys Barzola, Jorge Ricitelli en iedereen bij Bodega

Norton, www.norton.com.ar

Mikel Pouw en Piet van de Berg, Nice to Meat,

www.nicetomeat.nl

Rich Swearingen, Dan Rohrberg en Jim Miller,

Creekstone Farms, www.creekstonefarms.com

Chris, Pamela, Ryan & Caroline Meyer, Meyer Ranch

Sandra, Ted en Caroline Davis, Iron Horse Ranch,

www.morgandavisinternational.com

Familie De Koning, Hoeve de Groenzoom,

Maas-Rijn-IJssel-runderen, www.hoevedegroenzoom.nl

Familie Sonneveld, de Sonnehoeve, Lakervelder

runderen, www.sonnehoeve.nl

Tacuarembo, Uruguay, www.ft.com.uy

Adam Correa, Woodfire Grill,

www.kansasstarcasino.com/dine/woodfire-grille

Frederico Calzetta, Buenos Aires

Familie Deicas, Establecimiento Juanicó, junanico.com

Guus Haans, Bodega Bouza, www.bodegabouza.com

Job Goedegebuur, www.goedegebuur.nl
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 * Columnize the document and move to the first page. The position and progress are reset/initialized
 * to 0. This should be the initial pagination request when the document is initially shown.
 */

function paginate()
{	
	// Get the height of the page. We do this only once. In setupBookColumns we compare this
	// value to the height of the window and then decide wether to force the page count to one.
	
	if (gClientHeight == undefined) {
		gClientHeight = document.getElementById('book-columns').clientHeight;
	}
	
	setupBookColumns();
}

/**
 * Paginate the document again and maintain the current progress. This needs to be used when
 * the content view changes size. For example because of orientation changes. The page count
 * and current page are recalculated based on the current progress.
 */

function paginateAndMaintainProgress()
{
	var savedProgress = gProgress;
	setupBookColumns();
	goProgress(savedProgress);
}

/**
 * Update the progress based on the current page and page count. The progress is calculated
 * based on the top left position of the page. So the first page is 0% and the last page is
 * always below 1.0.
 */

function updateProgress()
{
	gProgress = (gCurrentPage - 1.0) / gPageCount;
}

/**
 * Move a page back if possible. The position, progress and page count are updated accordingly.
 */

function goBack()
{
	if (gCurrentPage > 1)
	{
		gCurrentPage--;
		gPosition -= window.innerWidth;
		window.scrollTo(gPosition, 0);
		updateProgress();
	}
}

/**
 * Move a page forward if possible. The position, progress and page count are updated accordingly.
 */

function goForward()
{
	if (gCurrentPage < gPageCount)
	{
		gCurrentPage++;
		gPosition += window.innerWidth;
		window.scrollTo(gPosition, 0);
		updateProgress();
	}
}

/**
 * Move directly to a page. Remember that there are no real page numbers in a reflowed
 * EPUB document. Use this only in the context of the current document.
 */

function goPage(pageNumber)
{
	if (pageNumber > 0 && pageNumber <= gPageCount)
	{
		gCurrentPage = pageNumber;
		gPosition = (gCurrentPage - 1) * window.innerWidth;
		window.scrollTo(gPosition, 0);
		updateProgress();
	}
}

/**
 * Go the the page with respect to progress. Assume everything has been setup.
 */

function goProgress(progress)
{
	progress += 0.0001;
	
	var progressPerPage = 1.0 / gPageCount;
	var newPage = 0;
	
	for (var page = 0; page < gPageCount; page++) {
		var low = page * progressPerPage;
		var high = low + progressPerPage;
		if (progress >= low && progress < high) {
			newPage = page;
			break;
		}
	}
		
	gCurrentPage = newPage + 1;
	gPosition = (gCurrentPage - 1) * window.innerWidth;
	window.scrollTo(gPosition, 0);
	updateProgress();		
}

//Set font family
function setFontFamily(newFont) {
	document.body.style.fontFamily = newFont + " !important";
	paginateAndMaintainProgress();
}

//Sets font size to a relative size
function setFontSize(toSize) {
	document.getElementById('book-inner').style.fontSize = toSize + "em !important";
	paginateAndMaintainProgress();
}

//Sets line height relative to font size
function setLineHeight(toHeight) {
	document.getElementById('book-inner').style.lineHeight = toHeight + "em !important";
	paginateAndMaintainProgress();
}

//Enables night reading mode
function enableNightReading() {
	document.body.style.backgroundColor = "#000000";
	var theDiv = document.getElementById('book-inner');
	theDiv.style.color = "#ffffff";
	
	var anchorTags;
	anchorTags = theDiv.getElementsByTagName('a');
	
	for (var i = 0; i < anchorTags.length; i++) {
		anchorTags[i].style.color = "#ffffff";
	}
}
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