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				Aanzetten

				Als ik vlees langdurig smoor, blijft het wel eens aan de bodem van de pan vastzitten, vooral bij mijn geglazuurde stoofpannen. Is er een truc om dat te voorkomen?

				Gerda Hillebrand

				 

				De oplossing is erg eenvoudig en is ook bij andere ‘aanzetproblemen’ toe te passen, bijvoorbeeld bij cassoulet, waarbij de bonen nog wel eens willen aanbranden, vooral als boven op het vuur gewerkt wordt. (In de oven is de verhitting gelijkmatiger en met de thermostaat is de temperatuur ook nog beter te regelen – daarom is dat vaak een betere manier bij langzaam stoven.)

				Maar om alle kans op aanzetten te voorkomen is zwoerd de oplossing. Niet alleen de bodem, maar ook de zijkanten van de pan kunnen ermee bekleed worden. Leg wel de huidkant tegen bodem en zijkant aan, niet de vetkant!

				Gebruik vooral vers zwoerd als de smaak van rook of zout te veel toevoegt. De gelatine in het zwoerd doet de saus na afkoeling natuurlijk meer geleren en er zal ook iets meer vet in komen.

				 

				Aardappel (de lekkerste)

				Wat vindt u de lekkerste aardappel en hoe kookt u die? Na een (ernstige) ziekte lust ik onze Meerlanders niet meer. We zijn overgegaan op Red Star, die smaken mij beter, maar toch... We zijn tachtigplussers en bij de dagelijkse warme maaltijd hoort bij ons nog een smakelijker pieper.

				Nel

				 

				De lekkerste vind ik – als ze er zijn – Opperdoezen, maar die zijn vastkokend. Meerlanders en Red Stars zijn kruimig. De Irene is van de zeer kruimige een van de bekendste. De Doré is kruimig tot redelijk vastkokend, en zo zijn er vele tientallen. Je hebt ze niet voor het kiezen; overleg daarom met uw leverancier.

				En wat het koken betreft: opzetten met niet te veel water, deksel goed erop en net niet helemaal droog laten koken. Dan even laten uitdampen. Heel ouderwets dus.

				 

				Aardappelen koken

				Moet je om aardappelen te koken ze met koud water opzetten of met kokend water?

				E.E.

				 

				Bij kleine aardappelen en bij krieltjes is het beter het water eerst aan de kook te brengen, het daarna te zouten en er vervolgens de aardappelen in te doen; dan is de kooktijd nauwkeuriger te handhaven. De koude aardappelen vertragen het koken anders te veel. Ook nieuwe aardappelen worden meestal met kokend water opgezet. Maar in alle andere gevallen, en zeker met grote aardappelen, is opzetten met koud water het beste, om het kookproces gelijkmatiger te laten verlopen.

				Doe het zout er pas bij als het water kookt, om ervoor te zorgen dat het zout niet aan de bodem blijft plakken en daar oververhit raakt, de pan beschadigt en een vieze smaak afgeeft. Begin de kooktijd te rekenen vanaf het moment dat het water kookt; 20 minuten is meestal precies goed.

				Overigens is het altijd beter aardappelen in de schil te koken; bij het pellen achteraf gaat veel minder verloren dan bij schillen, en de smaak is ook beter.

				Arretjescake

				Vroeger maakte mijn moeder altijd arretjescake, maar ik kan haar recept nergens vinden. Heeft u het?

				A. de Ridder

				 

				Een recept uit het boek Tough cookie van Lotje Deelman:

				125 gram roomboter

				125 gram plantaardige margarine

				2 eieren

				200 gram witte basterdsuiker

				5 eetlepels cacao

				200 gram mariabiscuitjes

				 

				handmixer

				kleine cakevorm

				bakpapier

				 

				Smelt de boter en margarine op laag vuur in een steelpannetje. Haal van het vuur. Klop in een grote kom met de handmixer de eieren met de suiker tot het geheel dik en luchtig is. Voeg de cacao toe en roer goed door. Giet hier al roerend de gesmolten boter en margarine bij.

				Breek de biscuitjes door ze in de verpakking te laten en er met een deegroller (of een wijnfles, een honkbalknuppel of een golfclub) heel hard en vaak op te slaan.

				Roer de stukjes biscuit door het cacaomengsel.

				Bekleed de cakevorm met het bakpapier en schep hier het cacaomengsel in. Strijk de bovenkant met een lepel glad. Laat minimaal 2 uur opstijven in de koelkast.

				Serveer hier kleine stukjes van; arretjescake is nogal machtig.

				As

				Een recept dat je gaf voor pikante eieren leek me in eerste instantie niet onoverkomelijk moeilijk, maar ineens stond er: ‘Leg de deksel met gloeiende as op de pan...’ Een deksel met gloeiende as heb ik in de regel niet voor het grijpen, maar het intrigeert me wel. Dat ik het gerecht ook in de oven kon zetten, maakte het voor mij haalbaar om het te bereiden, maar toch – ik blijf maar piekeren over dat deksel met gloeiende as. Kun je het nader toelichten?

				Adri Scholte

				 

				Dat letterlijk geciteerde recept stamt uit 1929 of eerder, toen in ruraal Frankrijk nog niet iedereen een oven had of die alleen in de winter gebruikte – je moest er een heel fornuis voor opstoken met hout. Omdat de methode met oven er ook bij stond, heb ik die ouderwetse methode gewoon laten staan, omdat die aardig illustreert uit wat voor tijd het recept stamt.

				Die pannen hadden ruimte voor kooltjes in het deksel; je kunt ze nu soms nog wel krijgen; ook bij ons werden die zogenoemde taartenpannen vroeger gebruikt. Je ziet ze wel op zeventiende-eeuwse schilderijen. Amerikanen noemen het een Dutch oven.

				Asafoetida

				In Nepalese recepten wordt vaak de toevoeging van een snufje asafoetida (duivelsdrek) aangegeven. Ik kan het echter nergens kopen en vraag mij af wat dit voor kruid is. En natuurlijk waar ik het kan kopen.

				Heleen de Hoog

				 

				Het is een soort hars met een zeer sterke geur, waarvan je weinig gebruikt in Aziatische gerechten. Het is in klonten (die je nog moet raspen) of gemalen als poeder in de handel. Je kunt het vinden in toko’s waar men ook voor de Hindoestaanse (Surinaamse) gemeenschap ingrediënten verkoopt, onder de naam assafoetida of hing (soms heeng).

				Asperges koken

				Wat is volgens u de beste manier om asperges te koken?

				Liesbeth Vis

				 

				Slechte asperges eten is altijd onzin. Ze moeten piepen als je ze beetpakt en als je in het afgesneden uiteinde knijpt moet er een druppel vocht uitkomen. Leg ze in ieder geval een paar uur in water. Kook eerst de schillen af en gebruik dat vocht om de asperges in te koken. Aspergekokers zijn praktisch.

				Met een punt van een mes is makkelijk te voelen of ze gaar genoeg zijn. Exacte kooktijden zijn niet te geven; die zijn iedere keer weer net anders, dus erbij blijven is de enige oplossing. Laat het water niet vol koken, maar zachtjes, net tegen de kook aan zeuren. Kook ze, afhankelijk van de dikte, vijf tot acht minuten. Dan zullen ze nog niet gaar zijn, maar als u nu het vuur uitdraait en ze nog even – een kwartier, twintig minuten – laat staan, zijn ze net goed, stevig en gaar, maar niet vezelig of pappig.

				Ik doe het ook in de magnetron: tien minuten voor een kilo in de magnetron van 1150 watt op volle kracht. Wie er een heeft van bijvoorbeeld 750 watt moet ze natuurlijk langer koken, maar laten nagaren in het kookvocht is meestal voldoende.

				Augurken (vers)

				Weet u waar ik augurken kan kopen om in te maken? Ik gebruik nu kleine komkommers, omdat ik nergens augurken kan vinden.

				W. Vinju

				 

				Het valt inderdaad niet mee. Mijn oude groenteboer is ermee opgehouden, maar ik weet wel dat een groothandel als Vroegop Windig in het seizoen verse kleine cornichons in het assortiment heeft, dus in principe kan iedere welwillende, goed gesorteerde groenteboer die voor u bestellen. Misschien is er wel een minimumhoeveelheid, maar wie zelf inmaakt kan dat wel aan. Ik heb het jaren met veel plezier gedaan.

				Baking soda

				In veel Engelstalige recepten wordt baking soda gebruikt. Dat is toch niet hetzelfde als bakpoeder?

				Delilah van Eyck

				 

				Baking soda is geen bakpoeder, maar zuiveringszout oftewel dubbelkoolzure soda of natriumbicarbonaat.

				Bakpoeder (baking powder) bevat naast natriumbicarbonaat ook nog een zuur, bv. wijnsteenzuur.

				Bakvet

				Ik heb een te hoog cholesterolgehalte en kan dus beter geen roomboter gebruiken, maar ik vind het bakken (en eten) van taarten zo’n leuke bezigheid. Ik heb wel kruidenbrood gebakken waarin buiten de gewone bestanddelen, uitsluitend olijfolie gebruikt werd. Kan dit ook bij taarten, ter vervanging van roomboter?

				H.C. Lammers

				 

				Helaas is boter een vereiste om taartkorst die bijzondere smaak en vooral kraak te geven. Dat laatste lukt niet goed met olie. In de VS bakt men graag met Crisco, een neutraal smakend, wit vet met de structuur van boter, dat hier in blikken bij zogenoemde expat-winkels wel te koop is (bijvoorbeeld Eichholtz in Amsterdam). Het is volledig plantaardig en bevat tegenwoordig (vroeger was het anders samengesteld) pure en geheel en gedeeltelijk geharde soja- en katoenzaadolie. Dat resulteert in ± 50% meervoudig onverzadigd vet, 25% verzadigd vet, 20% enkelvoudig onverzadigd vet en 0% transvet. Die opsomming maakt wel duidelijk dat ook Crisco niet zonder gevaar is, maar dat geldt dus voor alle harde en geharde vetten die je voor een korst nodig hebt.

				Sommigen gebruiken wel zaken als suikerbiet ter vervanging van boter, maar heus, niets kan die smaak geven.

				Balkenbrij

				Kunt u mij ook vertellen waar ik heerlijke balkenbrij kan krijgen ergens in Amsterdam? Als geboren zuiderling kan ik geen winter zonder deze lekkernij (met bruinbrood en rinse appelstroop), maar omdat alle slagers die ik ken tot nu toe nee verkopen, maak ik ieder jaar een grote portie (grijze) balkenbrij en vries die in. De winter is nu definitief voorbij en de voorraad op. Maar omdat het veel gedoe is om lekkere balkenbrij te maken (ik krijg een lamme arm van het roeren), haal ik die de komende winter toch het liefste in een slagerij. Welke?

				F. Willems

				 

				Ik koop mijn balkenbrij op de zaterdagmarkt op de Lindengracht in Amsterdam, bij een kraam met worst en spek. Overigens maak ik hem zelf door de massa niet in een pan te koken, maar meteen in een glazen (cake-)vorm in de magnetron gaar te koken; dan hoef je niet te roeren. Zie het recept in Dedikkevandam.

				Balsamico

				Op vakantie in Italië zag ik in een delicatessenwinkel echte balsamicoazijn. Deze azijn kostte maar liefst 135 euro voor een flesje van 250 ml. De goedkoopste variant was 90 euro. Dit was ons wat te gortig en ik heb mij tevredengesteld met een flesje uit de Italiaanse supermarkt van 15 euro voor 250 ml. Kunt u mij vertellen wat je doet met zo’n flesje ‘keukengoud’? Hoe gebruik je die azijn en is het echt zo veel geld waard?

				Madeleine Boonstra

				 

				De verschillen tussen de balsamico’s zijn net zo groot als de prijs. Dat er de plaats van herkomst, Modena, op staat maakt niet veel uit; dan is het toch altijd aangezoete azijn of op zijn hoogst een mengsel daarvan met echte balsamico.

				Op de enige echte staat altijd het woord tradizionale, een beschermde term. Het is eigenlijk geen azijn, maar gefermenteerde en langdurig gelagerde gekookte druivenmost (mosto cotto) met een veel intensere smaak. Die gebruik je dan ook niet in de salade, maar druppelsgewijs als bijzondere smaakmaker bij hartige, maar ook bij zoete gerechten. Je herkent het op het oog omdat het dikker, stroperiger is dan de commerciële balsamicoazijnen.

				Er zijn twee soorten tradizionales, die van Modena en die van Reggio Emilia. Ze zijn beide minstens 12 jaar oud en zijn in de handel tot 25 jaar oud (extravecchio), met een nog geconcentreerdere smaak.

				Bavette

				Mijn vriendin en ik zijn net weer terug uit Frankrijk en zoals gebruikelijk hebben we daar bavette gegeten met uien. Erg lekker en omdat we de smaak te pakken hadden zijn we zelf aan de slag gegaan met bavette van de supermarktslager. Dat mislukte volledig. Dat kan aan het vlees hebben gelegen of aan mijn beperkte koksvaardigheden. Om dat laatste in het vervolg uit te sluiten: hoe bereid ik bavette en hoe heet bavette in het Nederlands?

				René Olde Olthof

				 

				De Fransen zijn zelf ook niet zo duidelijk. Je hebt de bavette (letterlijk: slabbetje) de flanchet en de bavette d’aloyau. Die laatste wordt hier wel de halvemaanssteak genoemd. Waar het precies vandaan wordt gesneden wisselt dus; zoek het bij het klapstuk of de naborst. De kwaliteit van het vlees is hierbij heel belangrijk; van wagyu is het vlees zeer mals en heeft het weinig vuur nodig; van supermarktvlees... nou ja, vergeet het maar. Bedenk één ding dat bijna altijd opgaat bij vlees: alle waar is naar zijn geld!

				Goede bavette niet doorbakken, maar bereiden als biefstuk of, nog beter, als longhaas!

				Bediening (1)

				In uw recensies over de diverse restaurants publiceert u ook de rekening van het betreffende restaurant. Ik dacht dat er vroeger (?!!) op een rekening ook altijd ‘bediening’ ad 15% op stond; wanneer is dat verdwenen? Of is de rekening inclusief 15% bediening en wordt dat niet meer vermeld?

				Als de rekening inclusief de bediening is, vindt u dat er dan nog een ‘tip’ betaald moet worden?

				Bob H. van der Mast

				 

				Vroeger werd het inkomen van het bedienend personeel bepaald door die 15% van de omzet. Tegenwoordig is er een cao, waar de uitbater zich als het goed is aan houdt (lang niet altijd), en is de tip (meestal ± 10%) een aanvulling op een toch al niet ruim inkomen.

				Over de uitvoering van de uitbetaling hiervan (gaat er belasting af – dat wil zeggen, wordt het formeel bij het inkomen gerekend, krijgt de keuken een deel, stopt de eigenaar het grotendeels in zijn zak, etc.) bestaat veel verschil van mening en onmin.

				Ik betaal zelf altijd 10% bij een gemiddeld kostend maal; bij een kostbaar maal iets minder, bij een goedkoop maal soms wat meer, maar bij slecht gedrag geef ik weinig of geen fooi. Dat is dan heel bevredigend!

				Bediening (2)

				Bij het afrekenen van een restaurantdiner schijnt nog altijd een fooi te horen. Of niet? Wij hebben een grote hekel aan het geven van fooien; het op tafel brengen van het voedsel vinden wij iets dat vanzelfsprekend is. Men zegt vaak dat obers voor hun inkomen steunen op het fooienstelsel. Als dat zo is zou dit opgevangen moeten worden door de rekening met een vast percentage te verhogen. Maar het zou nog beter zijn als een ober een volwaardig salaris ontvangt en niet afhankelijk is van het fooienstelsel! Gebeurt dat in Nederland niet al min of meer?

				Will en Pieter Mastbergen

				 

				Het salaris is voor het meeste restaurantpersoneel geen vetpot. Iedere aanvulling is dan welkom en misschien motiveert de door de gast te bepalen hoogte daarvan het werk. Het wordt tegenwoordig overigens meestal gedeeld door keuken en bediening. Ik leg de fooi er altijd cash bij, omdat het anders nog wel eens bij de baas blijft hangen, omdat die er belasting over moet betalen.

				Het probleem is voor sommige gasten dat ze zo gedwongen worden hun mening te geven, door de hoogte van het bedrag. Dat wil niet iedereen. Toch is het plezierig dat je als gast zo je (on-)tevredenheid tot uitdrukking kunt brengen en dat goede service extra beloond wordt. Ik ken nog geen beter systeem. Het bewijst zich internationaal. Waar geen fooiensysteem is, is de bediening vaak juist abominabel.

				Bediening (3)

				Hoeveel fooi hoor je te geven en verschilt dat nog per restaurant en per land? Hoe regel je dat met een creditcard, geef je los geld erbij, zet je het op het bonnetje en zo ja, ontvangt de serveerster het dan wel zelf? Als je ontevreden bent, is het dan erg onbeleefd om geen fooi te geven?

				Marieke

				 

				Fooi is altijd een heet hangijzer en omdat ook vakbonden zich roeren, verandert het in ieder land ook nog voortdurend. In Nederland is het heel eenvoudig, denk je. Formeel is bedieningsgeld (15%) inbegrepen en hoort het personeel ook zonder fooi of overtip voldoende te verdienen. Maar sommige bazen betalen weinig en dan is de fooi niet onnodig. In Nederland dient die vooral om extra appreciatie van het gebodene uit te drukken. 10% drukt uit dat je tevreden bent. Bij heel hoge rekeningen, bijvoorbeeld door dure producten of dure wijn, mag het overigens best wat minder zijn. Een bord kaviaar of een fles Chateau Palmer serveren is immers niet veel moeilijker dan een bord puree of een fles huiswijn.

				Wat er met het geld gebeurt is vaak twijfelachtig. Is de fooi afgeschreven van creditcard, pin of cheque, dan loopt het via de baas, en die houdt het wel eens in zijn zak. En de belasting wil er ook wel eens voor een deel de hand op leggen, zodat de baas wel moet. Los in cash erbij doen is dan beter. Wat er dan mee gebeurt is helaas nog steeds niet helder. Krijgt de keuken ook een deel, of blijft alles ‘voor’? Soms regelt de baas dat het eerlijk verdeeld wordt; oneerlijk is het als de bediening, die vaak alleen maar de in de keuken fraai opgetuigde borden moet neerzetten, alles in zijn zak stopt. De keuken heeft ook recht op fooi, want die verdienen vaak hetzelfde als de bediening, voor nog meer uren!

				In andere landen is de bediening vaak helemaal of goeddeels afhankelijk van bedieningsgeld en fooi. In Engeland zit het meestal niet in de menuprijzen, maar wordt het vaak op de rekening automatisch erbij geteld. Daar kan eventueel nog een overtip bij, maar je moet daar wel altijd ontzettend opletten wat ze vragen. In Frankrijk is het ruwweg als bij ons.

				Maakt de bediening onnodige fouten of deugt er anderszins iets niet, dan is het in je zak houden van een overtip of fooi volstrekt gerechtvaardigd. Als ze echt fout zaten, en ze deden er onvoldoende aan, begrijpen ze dat heel goed, en het zal ze duidelijk maken dat ze voortaan beter moeten opletten. Het is vaak je enige wapen!

				Bediening (4)

				Al geruime tijd ben ik werkzaam in de Amsterdamse horeca. Wellicht is het mijn Brabantse achtergrond, maar vragen als: ‘Is alles naar wens?’, ‘Kan ik nog iets anders voor jullie doen?’, ‘Heeft het gesmaakt?’, waarover u schreef dat u ze als storend en amateuristisch ervaart, vind ik vriendelijker dan bijvoorbeeld het benoemen van het gerecht wat ingezet wordt. Je doet het niet snel goed als bediening, maar ben oprecht benieuwd wat u het liefst hoort van uw ober op dit soort contactmomenten.

				René Dalmaijer

				 

				Naar mijn mening hoort de bediening niet voortdurend vragen te stellen waar je dan, om beleefd te zijn, al of niet naar waarheid op moet antwoorden, vooral als je in gesprek bent met je tafelgenoot. Het is een opdringerig eisen van attentie. Als het je niet echt smaakt moet je namelijk kiezen tussen liegen of de sfeer bederven, wat eigenlijk ook in het eerste geval gebeurt. Als je in de bediening vriendelijk wilt zijn, is een wens waar niet op gereageerd hoeft te worden beter: ‘Ik hoop dat het u smaakt.’ Of: ‘Ik hoop dat alles naar wens is.’ Daar kun je eventueel met een kort knikje op antwoorden of, desgewenst, met een klacht.

				‘Heeft het gesmaakt?’ is meestal geen geïnteresseerde vraag naar je mening, maar niets anders dan: ‘Mag ik de vuile borden weghalen?’ Als je dat wilt weten, vraag dat dan! En als de gast het bestek keurig op tien over twee heeft gelegd, geeft die daar al mee aan dat hij is uitgegeten. Dan hoef je niets te vragen!

				In toprestaurants doen ze het ook zo. Maar in middenklassers waar vaak amateuristisch gewerkt wordt, zijn die impertinente vragen – uit een vorm van misplaatste beleefdheid die soms eerder als een vorm van belagen kan worden opgevat – niet van de lucht. Niet vragen dus en daarmee een antwoord afdwingen, maar eventueel de gast een mogelijkheid tot reactie bieden met een wens. Zo doe je dat!

				Besugo

				Toen ik een tijd in Madrid woonde, at ik daar graag een vis die verkocht werd onder de naam besugo. Mijn (Prisma-) woordenboek Spaans-Nederlands vertaalt dat met zeebrasem, maar u heeft mij geleerd woordenboeken op culinair terrein te wantrouwen. Hoe dan ook, als ik in Nederland bij de vishandel naar zeebrasem vraag (van besugo heeft men nooit gehoord) krijg ik dorade. Maar die smaakt niet hetzelfde. Nu kan dat een vertekening zijn, door de sfeer waarin men in Madrid is, of door een lange, ingevroren, reistijd. Maar om kort te gaan: wat is besugo (en kun je hem hier krijgen)?

				Harm J. Hazewinkel

				 

				Om te beginnen zijn er verschillende soorten zeebrasem. Alleen al in de Europese wateren zijn dat er drieëntwintig. Wat in Spanje meestal onder de naam besugo in de handel is, noemen wij de rode zeebrasem, de Pagellus bogaravea. De dorade is de goudbrasem, de naam verraadt het al. In Spanje is dat de dorado. De besugo heet in het Frans onder andere dorade rose; dat kan verwarring veroorzaken.

				Wat ook nog verwarrend is, is dat de jonge vissen er anders uitzien dan de oude en dat ze daarom ook wel andere namen krijgen. Dan heet de besugo, de rode zeebrasem, in Spanje pachan.

				Een erop lijkende soort at ik in het Amsterdamse visrestaurant Andalusia: pagootjes noemden ze ze daar; dat is dan eigenlijk de pandora, die ze in Spanje breca of pagel noemen (Pagellus erythrinus). Probleem is ook dat de namen per vissershaven kunnen verschillen en overspringen op andere soorten. De meeste visboeren houden ze ook niet allemaal uit elkaar.

				Biefstuk, Franse (1)

				Mijn zoon wil in Frankrijk wel eens gewoon een lekkere biefstuk, zoals wij die thuis elke vrijdag eten, gewoon met sla en frietjes. In Frankrijk snijden ze echter dunne lappen af. Het lukt soms om de slager duidelijk te maken dat hij een kleinere dikke wil, maar mijn zoon denkt dat het misschien ook van een ander deel van de koe komt. Kunt u hier iets verstandigs over zeggen? Hoe heet het stuk koe in het Frans waar je de lekkerste biefstukken van snijdt?

				Roelie Duyvendak

				 

				Zo’n dunne ‘steak minute’, meestal van het staartstuk, is inderdaad niet wat wij een Hollandse biefstuk noemen. Die wordt hier overigens van verschillende delen van het rund gesneden. De Franse manier van versnijden is heel anders dan de Nederlandse en Frankrijk kent ook nog regionale verschillen. Met een tournedos of een chateaubriand (van de filet) zit je altijd goed; Ook de entrecote of de faux filet (dunne lende) kom je goed uit. De kogel zit ongeveer bij de zogenoemde tranche. Vraag de slager (een echte!) om zo’n stuk vlees te versnijden zoals een chateaubriand. Geef gewoon de dikte aan! En misschien is het een idee onglet (longhaas) te nemen, te bakken als biefstuk, goed van smaak en mals, maar dan wel eerst de pees eruit snijden.

				Biefstuk, Franse (2)

				Sinds een paar jaar weet ik dat je voor een ‘echte’ biefstuk bij de Franse slager moet vragen om un pavé (letterlijk: een straattegel). Een beetje aardige slager kiest dan zorgvuldig het beste stuk uit dat hij daarvoor heeft (meestal rumsteak, ik heb ook eens poire gekregen) en snijdt daar een prachtige biefstuk van (bij mijn slager vrijwel altijd zwaarder dan je vraagt!), vele malen lekkerder dan hier in Nederland, maar dat ligt aan de Charolaiskoeien!

				Kiek Bigot

				 

				Waarvan akte.

				Biltong

				In de afgelopen zeven jaar is tweemaal ‘biltong’ voor mij meegenomen uit Zuid-Afrika, en ik heb er enorm van genoten. Een beetje knagen op een stuk gedroogd vlees met een biertje erbij, erg lekker. Nu vraag ik mij af hoe ik biltong zelf kan maken.

				Job Snijders

				 

				Het zijn repen rundvlees (van de bil gesneden ‘tongen’) van ± 1 cm dik die eerst in grof zout gelegd worden (bv. een uurtje), daarna wordt het zout eraf geschraapt en wordt het vlees even bevochtigd met (appel)azijn waar wat Worcestersaus doorheen gaat. Vervolgens wordt het ingewreven met een mengsel van bv. bruine suiker, gemalen zwarte peper en koriander, eventueel aangevuld naar smaak met anijs of kruidnagel. Dan wordt het te drogen opgehangen. Bij ons is het daarvoor meestal te vochtig; dan heb je een droogkast nodig of leg je het vlees ± 5 uur op een rooster in een heteluchtoven op ± 60 °C of tot het naar smaak is.

				Bitterpeen

				Een vriendin van mij heeft van die ouderwetse voorraadpotten staan met daarop suiker, zout, vermicelli etc. Er is ook een pot met ‘bitterpeen’ erop. Wij kunnen er maar niet achter komen wat dat nou is. Wellicht weet u het?

				Goitske Guliker

				 

				Bitterpeen is een andere naam voor cichorei, ook wel suikerei (Cichorium intybus). De bittere wortel werd geroosterd en gemalen en diende dan als koffiesurrogaat of als versterker van de smaak (en vooral kleur) van koffie. Het is nu zo goed als vergeten.

				Blanquette

				Wat is een goede manier om een romige ragout van kalfsvlees te maken? Is dat met een bechamel?

				M. Baker

				 

				Voor kalfsvlees is een bechamel of vélouté misschien net iets te pappig. Het klassieke gerecht is de blanquette, oorspronkelijk geen Frans, maar een Brits recept, genoemd naar de deken (blanket) saus die eroverheen ligt. Zegt men.

				Daarvoor laat je het in grove brokken gesneden vlees (borst is gebruikelijk) eerst even licht aanzetten in wat boter, overgiet het met bouillon (kalfs-, maar het mag ook kippenbouillon zijn of zelfs runderbouillon) waarbij je een winterwortel en een ui met kruidnagel en een klein stukje foelie hebt gedaan, een bouquet garni en voldoende peper en zout en laat dat, na het afschuimen, heel zachtjes (zeker een uur, maar niet heter dan 85 °C) gaar worden. Haal de stukken vlees eruit, zeef de bouillon, laat daarin (of apart in zout water met een scheut citroensap voor een minder uiige smaak aan de bouillon) verse zilveruitjes (of kleine sjalotjes) net gaar worden en houd die apart.

				Maak een blanke roux (zie Dedikkevandam of een goed basiskookboek) en maak daar met de gezeefde bouillon een gladde, dunne velouté van (niet te dik dus!), voldoende om het vlees te bedekken, die je even de tijd geeft om gaar te koken. Doe daar het vlees, de uien en twee handjes champignons in (kleine heel laten, grote halveren). Klop wat eidooiers door slagroom of crème fraîche en roer die snel door de warme ragout, zodat die romig en dik wordt. Laat goed warm worden, maar laat niet meer koken! Maak af met wat citroensap (belangrijk voor de smaak).

				Traditioneel eet je blanquette met rijst, maar met puree of een kruimige aardappel gaat ook goed; je moet wel iets hebben om de heerlijke saus op te deppen.

				Als variant een handje morieljes in plaats van champignons; dan wordt de smaak wel anders, maar dat is niet vies. Gedroogde morieljes eerst een paar uur in lauw water laten weken, dan in het weekvocht uitknijpen en in grove stukken snijden. Morieljes moeten altijd verwarmd worden; anders zijn ze ongezond.

				Het weekvocht voorzichtig van het naar de bodem gezakte zand afgieten en voor de velouté gebruiken, die dan wel iets donkerder van kleur wordt.

				Boerenkool

				Afgelopen week maakte mijn man weer eens boerenkool. Hij vertelde me dat hij www.ah.nl geraadpleegd had om het wat avontuurlijker te maken. Dat leverde niet veel op. De recepten zijn meestal een opgevrolijkte stamppot, met hier en daar wat extra ingrediënten toegevoegd. Boerenkool is zo’n Nederlands product, dus stamppot. Maar stel, het was een Frans of Italiaans product, wat hadden zij er dan mee gedaan?

				Alexandra van Ede

				 

				In de een of andere vorm komt boerenkool over de hele wereld voor, van Thailand tot Brazilië. En inderdaad in Italië, waar ze hun variant cavolo nero noemen en er bijvoorbeeld cavolo nero con le fette (= snee brood) van maken: eerst weken ze de kool een halfuur in koud water (niet nodig als de vrieskou eroverheen is gegaan); dan koken ze hem 25 minuten (of meer als de kool oud is) in water met zout en citroensap; 5 cm dikke sneden (Toscaans) brood worden geroosterd in de oven en dan met een knoflookteentje ingesmeerd en in een soepbord gelegd; per snee gaat er een eetlepel kookvocht over, dan een flinke schep uitgelekte, hete kool, en ten slotte een flinke scheut olijfolie en vers gemalen zwarte peper. Heet opdienen.

				Google voor meer variatie in het Engels: curly kale.

				Bosbes, rode

				Op een potje biologische jam dat mijn vriendin had gekocht, zag ik opeens ‘rode bosbes’ staan. Vanuit mijn jeugd ken ik alleen de bosbes en de rode bes. Heeft de etikettenvertaler een fout gemaakt, is hier sprake van biologische marketing of heb ik iets gemist?

				Paul Rademaker

				 

				Rode bosbes is een andere naam voor vossebes (Vaccinium vitis idaea), het kleinere, wilde broertje van de cranberry. Ze bevatten veel vitamine C.

				Bospeen bewaren

				Wat is de beste manier om bospeen vers te houden? Het loof eraan laten of juist niet?

				Fred Sibeyn

				 

				Via het loof verdampt het water uit de penen, dus als je het eraan laat zitten drogen ze snel uit. Je kunt wel de penen in een natte krant verpakken om ze vochtig te houden als in de grond; dan kan het loof er desnoods aan blijven, maar je raakt dan toch smaak kwijt (krant is geen goede voedingsbodem).

				Gewoon, zonder groen, liefst in een natte krant of nat keukenpapier in de groentela van de koelkast is uitstekend. Bewaar ze niet bij appels; het ethyleengas daarvan maakt worteltjes bitter!

				Boter

				1. Welke boter is het geschiktst voor bakken (bv. biefstuk)? Welke soort (uit de supermarkt) ik ook kies, het spettert alsof er popcorn gebakken wordt. Ik heb het idee dat dat vroeger anders was.

				2. Waarom smaakt de boter in bv. Frankrijk en Italië zo veel lekkerder (romiger, voller) dan hier? Is er hier zulke boter te koop?

				Petra Kaas

				 

				1. Bakken doe ik altijd in ghee, de Indiase geklaarde boter. Daar zit geen vocht in. Hij spettert en verbrandt niet, is zuiniger en gaat lang mee. In blik te koop bij veel toko’s.

				2. Onze boter wordt niet van goed aangezuurde room gemaakt, maar van zoete. Er bestaat dan ook vrijwel geen echte karnemelk meer. Ouderwets goede Nederlandse boter is die van Nel van Leeuwen van de Keizershof in Zoeterwoude of die van Verdegaal, hier en daar te krijgen. Maar die boter knettert wel!

				Botervlinder

				Ik ben naarstig op zoek naar een bakker waar nog echte botervlinders te krijgen zijn. Ik herinner ze mij van zo’n dertig jaar geleden, toen mijn oma ze vaak had. Het waren heerlijke broodjes, met roomboter gemaakt, en met een structuur die tussen normaal brooddeeg en bladerdeeg in zat. Ze waren op een speciale manier gevormd, een soort bolle envelopjes. Ik hoop dat je weet wat ik bedoel, en dat je me kunt vertellen of er een bakker is waar deze broodjes nog te krijgen zijn.

				Daan van Rooijen

				 

				Er bestaan heel veel types vlinders, bijvoorbeeld van tot een vlindervorm gerold korstdeeg. Maar dat bedoelt u niet. Er waren, ook jaren geleden al, veel imitaties van wat echte vlinders genoemd werden.

				R. Davelaar in 100 diverse soorten klein luxe-brood (1935) : ‘ziet ze ook bij vele bakkers nagebootst, wat voor den kenner echter direct in de gaten loopt.’ Ik heb ze al heel lang niet meer gezien. Daarom hier het recept.

				Davelaar onderscheidt twee soorten, de lange, ook wel platte of hotelvlinder genoemd, en de toen meer gebruikelijke ronde, die u waarschijnlijk bedoelt. De botervlinder is volgens Davelaar het enige broodje dat vlug te maken is. Voor dertig stuks gebruikt hij 1,7 à 1,8 kilo bloem (afhankelijk van vochtigheid), 120 à 150 gram gist, 30 gram zout, 300 gram boter en 1 liter melk.

				Maak een deeg van bloem, gist, zout en koude melk en gebruik voor snel werken 150 gram gist. Wrijf en klop het tot een droog en vooral koel deeg. Rol het tot een rechthoekige plak van 1 cm dik en wrijf de boter er gelijkmatig over, met beide handen van het midden naar de kanten strijkend. Vouw de plak in drieën, draai hem een kwartslag, rol hem uit tot een zelfde rechthoekige plak en vouw hem weer in drieën, waarbij de laatste rand de vorige niet helemaal overlapt, en iets naar het midden komt te liggen. Laat even koel liggen en rol hem dan op 1,5 cm dik en vierkant uit.

				Voor wat dan volgt, het vormen, heeft Davelaar elf foto’s en drie kolommen tekst nodig: hij snijdt eerst rechthoekjes uit, snijdt die vanaf de hoeken diep in, draait twee tegenover elkaar liggende driehoeken een kwart slag omhoog en drukt ze goed tegen elkaar aan. Dan heb je een soort vlinder. De overblijvende punten worden nu op kunstige wijze om elkaar gedraaid en vastgedrukt zodat een soort bolle knoop ontstaat, en dat moet zo gebeuren dat de snijkanten mooi open komen te liggen na het bakken. Die ingewikkeld geknoopte, nu bijna bolronde broodjes werden dan even in de rijskast gezet en als de broodjes goed waren ‘losgekomen’, werden ze in een hete oven met volop stoom gebakken. Daarna worden ze gewiekst, dat wil zeggen met ‘wieks’ bestreken, dat is aardappelmeel dat met wat lauw water is aangemaakt; dan wordt daar al roerend kokend water bij gegoten, zodat een doorschijnende vloeistof ontstaat. Met wieks blijven de broodjes glanzen.

				Vooral dat vormen was nogal cruciaal en arbeidsintensief; waarschijnlijk de reden dat ze niet meer gemaakt worden. Misschien dat u hiermee uit de voeten kunt.

				Bouillon

				Kenneth Lo heeft in zijn Chinese Cookery Encyclopedia een heel ingewikkeld voorschrift voor superior, clear en secondary stock (bouillon – kost een dag en kilo’s ingrediënten). Aan het eind zegt hij: water, een beetje sojasaus en peper, smaakmaker (ve-tsin?) of een bouillonblokje zijn ook goed. Wat is nu beter, lekkerder, verstandiger?

				Wout Bos

				 

				Beter en lekkerder is bouillon zelf maken; water met smaakmakers of bouillonblokjes is snel en makkelijk, maar qua smaak beslist minder goed. Ik ben zelf, in luie buien, een liefhebber van de licht geconcentreerde biologische bouillons van De Kleinste Soepfabriek uit de biologische winkel.

				Bouillon klaren

				Wij serveren onze ossenstaartsoep het liefst helemaal helder. Daarvoor klaren we de bouillon door hem eerst door een doek te zeven, er vervolgens met de garde geklopte eiwitten en gekneusde eierschalen door te slaan, tot het eiwit gaat stollen. Vervolgens zeven we de bouillon nogmaals door een doek.

				De soep is dan niet helder, maar na afkoelen en opnieuw opwarmen wel, maar dan is ook al het vet verdwenen. Hoe kun je bouillon klaren zonder het vet eruit te trekken?

				Erik Alfarez en Monique Royer

				 

				De onhelderheid die bij verhitten verdwijnt kan aan bepaalde eiwitten liggen die bij verhitting veranderen, net zoals bij bindmiddelen die na kort koken helder worden. Dat zou een reden kunnen zijn. Maar er is mogelijk meer of iets anders aan de hand.

				De bij het klaren gebruikte witten – professionele koks klaren met eiwitten, gehakt, een mirepoix en een bouquet garni en soms zelfs gebruinde uien – geen eierschalen – mogen niet meer geroerd worden zodra de bouillon zelfs nog maar licht verwarmd is en ze ook maar in de lichtste mate gaan stollen. Kloppen verstoort het proces.

				De gestolde eiwitten zullen altijd naar boven gaan; met het gehakt etc. noem je die drijvende massa ‘het vlot’. Eventueel aanwezig vet zal zich ook bovenin bevinden en grotendeels meekomen.

				In een professionele keuken wordt de bouillon nu van onderaf afgetapt en nog eens gefilterd. Of er wordt voorzichtig een wak in het vlot gemaakt waardoorheen de geklaarde bouillon wordt opgeschept. Maar in de meeste gevallen van bouillon klaren is het vet er al afgeschept of wordt het in ieder geval als ongewenst beschouwd en eventueel later verwijderd. Wilt u dat vet behouden, laat dan eerst de bouillon staan, schep er het vet af, klaar de rest en voeg weer wat vet toe.

				Belangrijk: de eiwitten die u voor het klaren gebruikt mag u beslist niet tot schuim kloppen; alleen wat loskloppen, anders blijven ze door de luchtbelletjes vanaf het begin drijven. Een goede truc is die licht losgeklopte eiwitten mengen met wat eerst in de mixer fijngehakt preigroen. Doe dat onderin de bouillonpan, giet daar de bouillon op en zet de pan op het vuur. De prei stijgt met het eiwit naar boven en neemt de onzuiverheden mee. Houd, draaiend met de bodem van een sauslepel, het midden van het oppervlak vrij van de preideeltjes zodat een soort schoorsteen gevormd wordt. Na een minuut of vijf met de schuimspaan eiwit en prei eraf scheppen.

				Door de bouillon in het begin van het trekken langzaam te verwarmen stijgen onzuiverheden ook naar boven en zijn er in een vroeg stadium al af te scheppen. Ook het nu en dan toevoegen van wat koud water doet rommel opstijgen.

				De bouillon mag trouwens nooit hard koken en doe ook geen deksel op de pan – dan wordt hij troebel.

				Butterschmalz/Schmand

				Van mijn buurvrouw krijg ik regelmatig Duitse tijdschriften. In recepten daarin wordt regelmatig Butterschmalz aanbevolen (bijvoorbeeld voor het bakken van schnitzels) en Schmand vermengd met Frischkäse (bv. voor een koude saus). Wat zijn Butterschmalz en Schmand en wat is het Nederlandse alternatief?

				Olga Lips

				 

				Butterschmalz is niets anders dan geklaarde boter. Dat kun je dus zelf maken: boter smelten, schuim eraf scheppen en het botervet afgieten van het naar beneden gezakte vocht (in de koelkast laten stollen en dan schuim en vocht verwijderen gaat nog makkelijker). Soms (tegen Kerstmis) is er bakboter op de markt, wat ook geklaarde boter is, maar dan met een toevoeging die niet erg lekker is. Een goed alternatief is ghee, de geklaarde en sterker verhitte boter uit de Indiase keuken die hier in sommige toko’s in blik te vinden is.

				Schmand is in principe zure room of crème fraîche, afgeleid van het Russische smetana.

				Caesar salad

				Wat is precies een Caesar salad?

				W. Tieman

				 

				Er worden nogal wat claims gelegd over wat het origineel zou zijn, maar verder zoeken heeft geen zin: het origineel is bekend. Bedenker was Caesar Cardini, een Italiaanse immigrant die een aantal restaurants opende in Tijuana in Mexico, net over de grens met de VS. Op een feestdag, 4 juli 1924, bedacht Cardini deze salade als een hoofdgerecht in restaurant Caesar’s Place, aanvankelijk met de hele bladeren van de bindsla (romaine, in de VS cos salad) om ze met de vingers te kunnen eten. Later sneed hij ze in reepjes. Het werd vooral populair in Hollywood.

				Cardini was fel gekeerd tegen het gebruik van ansjovis, al zit er wat ansjovis verwerkt in Worcestershiresaus. Andere olie dan Italiaanse olijfolie en andere kaas dan verse Parmezaan stond hij ook niet toe. Hij nam zelfs patent op zijn saus (in 1948).

				De International Society of Epicures koos deze salade ooit uit als het belangrijkste recept dat in vijftig jaar uit de VS was gekomen. Cardini overleed in 1956, maar zijn saus is op de markt als ‘Cardini’s original Caesar Dressing Mix’, al gaat er niets boven een saus van verse ingrediënten.

				Cardini’s recept: maak croutons in de oven. Meng 2 geperste knoflooktenen met een snuf zout en 3 eetlepels olijfolie en zeef het mengsel boven een koekenpan. Verhit, doe de stukjes brood erbij, laat even heet worden en zet de croutons even weg. Was en droog 2 kroppen bindsla. Kook 2 eieren precies 1 minuut (!), rasp 4 eetlepels Parmezaan. Doe de slabladeren in een slakom en meng goed met 4 eetlepels olijfolie. Bestrooi met zout en vers gemalen peper, voeg nog 2 eetlepels olijfolie toe en meng weer goed. Vervolgens gaan het sap van 1 citroen en 6 druppels Worcestershiresaus erbij, en breek er dan de eieren over. Meng goed en voeg de kaas toe en meng weer. Strooi er tot slot de croutons over.

				Calorieën

				Is het totaal van de hoeveelheid calorieën in de benodigde ingrediënten gelijk aan het aantal calorieën in het voltooide gerecht? Of gebeurt hier iets tijdens het bereidingsproces?

				Armand de Koning

				 

				Het antwoord is niet eenduidig, want er kan van alles gebeuren tijdens het kookproces. De calorieën zitten in de vetten, koolhydraten en eiwitten, vooral in de eerste twee. Tijdens het bereiden kunnen vooral de eiwitten en koolhydraten enigszins veranderen: inuline, een polysaccharide, bestaande uit ketens fructosemoleculen, valt bijvoorbeeld uiteen in losse fructosemoleculen, wat een gerecht op natuurlijke wijze zoeter maakt. Zoals dat gebeurt bij langzaam in de oven gestoofde aardperen. Fructose heeft een andere werking in de stofwisseling, maar het totaal aantal calorieën verandert daar niet echt mee.

				Wat wel verandert is de hoeveelheid vet voor en na het bereiden, bijvoorbeeld wanneer je iets grilt of vet uitbakt of iets anders doet waardoor er vet wegloopt uit het gerecht. Maar bij elkaar opgeteld, bereid product en uitgebakken vet samen, blijft het min of meer gelijk.

				Dankzij dat feit is het mogelijk de calorische waarde van een bereid gerecht te berekenen, als resultaat van een optelsom van de ingrediënten.

				Canola oil

				In veel Engelstalige recepten wordt canola oil gebruikt. Wat is dat in het Nederlands? Koolzaadolie?

				Delilah van Eyck

				 

				Canola oil is feitelijk raapolie, en hier wel (maar niet overal) te krijgen. Soms zit het in mengsels. Het is erg in de mode in de Verenigde Staten, maar kan makkelijk door een andere plantaardige olie worden vervangen, bijvoorbeeld zonnebloem- of maïsolie.

				Carpaccio (1)

				Wat is het meest oorspronkelijke recept voor carpaccio? Er wordt naar mijn smaak nogal aangerotzooid met dit gerecht.

				Rob Becker

				 

				Carpaccio – oorspronkelijk de naam van een Venetiaanse schilder – is in 1961 bedacht door Arrigo Cipriani van Harry’s Bar in Venetië. Het was dun gesneden rauw rundvlees, met mayonaise waaraan mosterd, cognac, tabasco en room was toegevoegd.

				Met olie, citroensap en bijvoorbeeld truffel of Parmezaanse kaas is het carne all’albese.

				En carpaccio van zalm, tonijn etc. is als erwtensoep van bonen. Onzin dus.

				Carpaccio (2)

				Carpaccio van rund, of van diverse vissen (tonijn, zalm, etc.) is heerlijk. Maar je ziet nooit carpaccio van bijvoorbeeld kalf of lam. En kip en varken kun je niet rauw eten. Is er een vuistregel welk vlees je wel rauw kunt eten en welk vlees niet? En waarom? Ik ben erg benieuwd.

				Regien Boers

				 

				Wat kip en varken betreft: inderdaad, omdat die rauw besmettelijke bacteriën zouden kunnen bevatten, eet je die niet rauw. Carpaccio van kalf zie je nog wel. Jong lam is qua structuur minder geschikt. Het is ook van belang dat het vlees volkomen mager is, want rauw vet eten is ook minder geslaagd. De vuistregel is dus: je moet er niet ziek van kunnen worden, er moet geen vet aan zitten, de structuur moet geschikt zijn en er moet voldoende smaak aan zitten. Een handvol regels dus.

				Cashew

				Wij hebben een vraag over cashewnoten, we eten graag noten en kennen van alle soorten de gedopte/gepelde versie, maar niet van cashewnoten. Nog nooit heb ik ongepelde cashewnoten gezien: hebben ze geen dop?

				Mijn lieve schoonvader noemde ze trouwens steevast hondennagels... zo staan ze nog steeds bij ons in de familie bekend.

				Lilian Coehoorn

				 

				Inderdaad, cashews hebben geen dop. Het is dan ook eigenlijk geen noot, maar een zaad dat lijkt te hangen onderaan de cashewappel, aan de cashewboom. Cashews hebben wel een soort schilletje, maar dat bevat stoffen die de huid kunnen irriteren, ongeveer zoiets als gifsumac (poison ivy). Dat is daarom altijd eerst verwijderd.

				Champignons, rauwe

				Je gaf een recept met rauwe champignons. Nu heeft een groenteman mij eens verteld dat je champignons niet rauw moet eten omdat deze in je ‘systeem’ blijven zitten. Kun je hier iets over zeggen?

				Paul Kösters

				 

				Als het om gewone champignons gaat, inclusief de varianten zoals kastanjechampignons, anijschampignons en dergelijke, is er volgens mij geen vuiltje aan de lucht. Ik begrijp trouwens toch al niet wat dat betekent, ‘in je systeem blijven zitten’. Ik denk dat het een zogenoemd oudewijvenverhaal is. Paddenstoelen werden lang als duivels beschouwd en ze lang koken zou de duivel misschien uitdrijven. Dat neemt niet weg dat je sommige paddenstoelen nooit rauw mag eten, zoals morieljes, en er zijn er nog wel meer. Door verhitting verdwijnen schadelijke stoffen, maar dat werkt niet voor alle giftige paddenstoelen, en veel eetbare paddenstoelen mogen best rauw gegeten worden.

				Chinois

				Bij Albert Heijn kocht ik een rond zoet brood, Chinois genaamd. Laten we het over de kwaliteit en smaak niet hebben, maar waar komt de naam van dit brioche-achtige brood vandaan? Na een zoektochtje op internet ben ik niet veel wijzer geworden, behalve dat alle supers blijkbaar meedoen en ook een Chinois in hun assortiment voeren. Ik weet dat een Chinois een puntzeef is, maar verder kom ik niet.

				Simone Bink

				 

				Chinois, eigenlijk brioche Chinois, wordt ook brioche Suisse genoemd en lijkt ook wel op pain aux raisins uit de Vendée. Het is een fantasienaam, die niets met China of een puntzeef te maken heeft. In de Larousse Gastronomique heet het briocherol en ze geven een recept met rozijnen. Het kan ook met stukjes chocola en zelfs met gemalen noten of Nutella.

				Het komt er op neer dat een plak briochedeeg wordt belegd met bijvoorbeeld banketbakkersroom, waar je dus een smaakje of vulling aan kunt geven. Die plak wordt opgerold en in schijven gesneden die tegen elkaar aan op een bakblik gelegd worden en vervolgens gebakken en geglaceerd of anderszins versierd.

				Chipolata

				Wat betekent chipolata in chipolataworstje respectievelijk chipolatataart c.q. -pudding? Het enige dat ik heb kunnen achterhalen is dat het zoiets betekent als ‘fijngemalen’.

				Herien Tjabbes

				 

				Chipolata komt van het Italiaans cipolla, ui. Het is oorspronkelijk de (Franse) benaming van een soort kleine witte worstjes, tegenwoordig meestal van kalfsvlees, maar ook vaak van varkensvlees, waarin ook ui zit en die als fijne garnituur gebruikt worden. Er bestaat in Frankrijk ook een pudding au chipolata, maar daar is een chipolatapudding een gerecht met ui, macaroni, varkensniertjes, kalfsvlees, pruimedanten en chipolataworstjes.

				In Nederland – en daar alleen, lijkt het – is op een gegeven moment een al langer bestaande zoete pudding, type koude kabinetpudding of diplomaatpudding, vanwege de uiterlijke gelijkenis door een kookboekenauteur of patissier chipolatapudding genoemd. Ik heb geen vermelding van voor 1870 (Henriëtte Davidis’ Keukenboek, derde druk) kunnen vinden, dus het zal tegen die tijd gebeurd zijn. In het buitenland hoef je met deze benaming dus nooit aan te komen.

				De chipolatataart is er overigens weer een afgeleide van.

				Chipolatapudding

				Kunt u mij helpen aan een recept voor echte chipolatapudding met marasquinsaus, zoals je die vroeger bij een banketbakker kon bestellen? Mijn vader is dol op chipolatapudding en ik wil eens een echte pudding voor hem maken in plaats van die laffe happen uit de supermarkt.

				Annemarie van Willigen

				 

				Voor de pudding heb je nodig: 1 liter melk, 1/2 vanillestokje of 10 gram vanillesuiker, 100 gram suiker, 90 gram maïzena, 2 eidooiers en 2 eiwitten.

				Voor de vulling 50 gram gekonfijte abrikozen of bigarreaux, 50 gram bitterkoekjes en 50 gram puddingbiscuits in kleine stukjes snijden en in marasquin drenken.

				Maak een papje van wat van de melk en de maïzena; melk met suiker en vanille aan de kook brengen, het papje er goed doorroeren en in ± 5 minuten gaar laten koken. Meng een beetje van de pudding met de dooiers en klop dat mengsel door de hete pudding. Meng de gedrenkte vruchten en koekstukjes erdoor en spatel er tot slot de stijfgeklopte eiwitten luchtig doorheen. In een omgespoelde vorm gieten en laten bekoelen. Storten, garneren naar believen en opdienen met marasquin- of abrikozensaus.

				Chocoladetaart met sojaroom

				Is het mogelijk om een smeuïge chocoladetaart (beetje zacht in het midden) te maken met sojamelk en sojaroom in plaats van roomboter en melk?

				Michele

				 

				Er bestaan veel recepten voor met name chocoladetaart zonder zuivel en zelfs zonder ei. Ik denk dat er naast sojamelk nog wel betere alternatieven voor koemelk zijn, want soja blijft wat bitter. Ik zweer zelf bij rijstmelk (merk Rice Dream), naturel, maar er is er ook een met vanille, wat in een taart goed kan. En dan is er nog de rijke amandelmelk.

				Probeer deze eens; er is voldoende beslag voor twee cakes. Vries er een in.

				Ingrediënten: 400 gram zelfrijzend bakmeel, 100 gram cacaopoeder, 1/2 theelepel zout, 325 gram plantaardige margarine, 500 gram suiker, 4 grote eieren, 3,75 dl rijst- of amandelmelk, 1/2 dl ahornsiroop (maple syrup), vanille naar smaak.

				Verwarm de oven voor op 180 °C en vet twee taartvormen van 20 cm doorsnee in en bestuif met cacaopoeder.

				Zeef bloem, cacao, en zout in een kom.

				Klop in een grote beslagkom met een snelle handmixer de margarine met de suiker tot die los en licht is (4 minuten) en klop er dan, een voor een, de eieren door. Voeg daarna de melk, siroop en vanille toe en roer er dan beetje bij beetje de droge ingrediënten met een houten lepel door tot de massa net homogeen is.

				Giet het beslag in de taartvormen en bak de cakes 30-40 minuten – draai ze halverwege – of tot een prikker er bijna droog uitkomt. Laat goed afkoelen. Als u wilt kunt u ze nog glazuren of decoreren. Halveer de hoeveelheden voor een enkele taart.

				Christmas pudding/cake (1)

				Vroeger maakte een vriendin van mijn moeder voor kerstavond een echte Christmas pudding, waar ze maanden van tevoren al mee begon. Ik heb er warme herinneringen aan. Helaas valt het recept niet meer te achterhalen. Mijn vraag aan u: hoe maak ik zo’n echte klassieke Christmas pudding?

				Reineke Maarse

				 

				Het recept is te uitgebreid voor deze rubriek, maar wie ‘Christmas cake’ googelt krijgt bijna twee miljoen hits. Daar zitten heel aardige recepten bij, naar iedere smaak.

				Christmas pudding/cake (2)

				Even iets herstellen: op een vraag over Christmas pudding verschreef ik me en gebruikte het woord cake. Dat was fout en een aantal lezers reageerde daar terecht op. Het uitgebreidst was Alijn van Hoorn, die het verschil goed aangaf; ik zou het niet beter kunnen zeggen:

				 

				Christmas pudding: het traditionele nagerecht bij de Engelse kerstlunch (die op eerste kerstdag vanaf een uur of twee ’s middags plaatsvindt); een pudding die in een puddingvorm of in een doek gebonden uren wordt gestoomd en geflambeerd wordt opgediend. Christmas cake: het middelpunt van een kerst-tea, tegenwoordig meestal zes à acht weken voor de kerst gebakken en traditioneel elke week uitgepakt en met enkele lepels drank (meestal cognac) overgoten (‘to feed the cake’). Traditioneel wordt de cake ten slotte voorzien van eerst een laagje marsepein en dan een laagje wit glazuur.

				De ingrediëntenlijsten van beide gerechten lijken op elkaar. De basis vormen veel gedroogde of gekonfijte vruchten, noten, vet/suiker/eieren/bloem en ‘mixed spice’ (de Engelse variant van koek- of speculaaskruiden). Het belangrijkste verschil is volgens mij dat er in de cake boter gaat en in de pudding shredded suet oftewel geraspt niervet, en natuurlijk verschilt de bereidingswijze, die bij de cake een meer cake-achtige, smeuïg/korrelige en bij de pudding een wat kleffere, compacte structuur oplevert.

				Citroen, zoute (1)

				Ik kocht vorige week een klein emmertje citroen op sap bij mijn Turkse slager. Ik dacht dat het abrikozen op sap waren, en wilde ze als toetje bij ijs eten. Maar voor gebruik proefde ik even en tot mijn verbazing was het zoute citroen. Waar zou ik deze zoute citroenen bij moeten gebruiken?

				Ruud van der Linden

				 

				Met zout ingemaakte citroenen kom je veel tegen in de keukens van het Midden-Oosten en Noord-Afrika. Over de Marokkaanse variant (msir) schreef ik al eens: gebruik het uit het vlees geperste sap voor marinades (escabeche) en vinaigrettes. Je gebruikt de schil in kwarten, in stukken, reepjes of in fijne julienne (of, zoals de Amsterdamse chef Christophe, als crème fijngemalen) in stoofpotten, bij kip of vis of om olijven mee te aromatiseren. De smaak is door niets te vervangen, al helemaal niet door verse citroen.

				Traditioneel wordt in Marokko ingemaakte citroen gebruikt bij tajines met vlees en groenten en bij gebraden kip. Zwangere vrouwen in Marokko sabbelen er de hele dag op, om de eetlust op te wekken. En in Marokko wordt het sap ook gebruikt om de sla mee aan te maken.

				De zo ingemaakte citroenen blijven jaren goed. Het zoute en zure sap conserveert uitstekend en is daarom steeds opnieuw te gebruiken om citroenen in te maken of om langzaam op te maken als bijzondere smaakmaker (doe bijvoorbeeld een paar druppels in de Bloody Mary of gewoon in een glas Spa rood!).

			

		

	
		
			
				Citroen, zoute (2)

				Mijn probleem met die emmertjes of potjes met ingemaakte citroenen is, dat wanneer je er eentje uithaalt, de rest gedeeltelijk boven het ‘water’ blijft uitsteken en dan na een week blauw wordt en naar benzine of petroleum gaat smaken. Kun je dit vocht bijvullen zodat ze onder blijven staan? En zo ja, moet dit dan zout zijn of juist zuur?

				Michel Zwart

				 

				Ik zou ze onder het vocht houden door er iets zwaars op te leggen. Anders aanvullen met citroensap, eventueel met een schepje zout erdoor. Ik bewaar er het vocht van eerder leeggeschepte potten voor. Dat vocht is zelf ook voor van alles te gebruiken!

				Citroen, zoute (3)

				Enig idee waar ik de citron beldis van Le Coq Noir (of een goed alternatief) kan kopen?

				Ad Molleman

				 

				De ingemaakte citroenen van Le Coq Noir komen uit Egypte; u kunt ze eventueel via het internet bestellen: www.le-coq-noir.com.

				Marokkaanse gepekelde citroenen (msir) zijn te koop op sommige boerenmarkten bij de Marokkaanse kraam. Veel Marokkaanse slagers hebben ook ingemaakte citroenen, maar dat zijn vaak grote citroenen, niet de kleintjes die er het beste voor zijn. De keuze is eerder te groot dan te klein. Zelf inmaken kan overigens heel goed, er staat een recept voor msir in Dedikkevandam.

				Citroenschil

				Sinds mijn partner een natriumarm dieet moet volgen komen wij regelmatig recepten tegen die om gedroogde citroenschil vragen om smaak aan een gerecht te geven. Wij zijn er echter tot nu toe niet in geslaagd een winkel te vinden waar we gedroogde citroenschil kunnen kopen.

				Mocht u een adres weten dan horen wij dat graag. Of anders zouden we graag willen weten hoe we zelf het beste citroenschil kunnen drogen.

				E. Kok

				 

				Om te beginnen: een paar druppels citroensap zijn ook al een smaakversterker die zout uitstekend kan vervangen. U zult zien hoe bijna alle gerechten er van opknappen. Het kan overigens ook met goede azijn!

				In plaats van een adres te zoeken waar ze citroenschil drogen, kunt u dat beter zelf doen. Ga wel uit van biologische, onbespoten citroenen. Ik zou ze met een dunschiller schillen, om zo weinig mogelijk van het bittere wit mee te krijgen. Laat ze op een luchtige, lauwwarme plaats drogen tot ze hard zijn.

				Nog een tip: verse citroenschil in plaats van gedroogde is geen probleem lijkt me. Gebruik de dun geschilde schillen om mee te koken of rasp de schil met een goede rasp (bv. een Microplane) over het gerecht. Dat spaart een tussenhandeling uit. Dat drogen is aardig voor tijden zonder citroenen, maar die zijn er niet echt meer.

				Clam chowder

				Aan de oostkust van de Verenigde Staten aten wij bij verschillende gelegenheden een verrukkelijke, romige, lichte vis/schelpdierensoep: clam chowder. Alleen, wat zijn clams nu precies? En door welke schelpdieren zijn ze hier te vervangen? Op internet vond ik chowderrecepten met achtereenvolgens strandgapers, noordkrompen, kokkels, scheermessen, venusschelpen, mantelschelpen, vongole, mosselen, krab/surimi etc.

				We probeerden de soep te bereiden met verse mosselen en een bakje zeevruchten. Het resultaat was aardig, maar niet wat we ons herinnerden. Kunt u ons helpen aan het beste recept?

				Carly Misset

				 

				Clam chowder maak je, vanzelfsprekend, liefst met clams. Daar zijn verschillende soorten van, voornamelijk in het oosten van de Atlantische Oceaan, maar ook in de Stille Oceaan en zelfs bij ons. Zo zijn de strandgaper (soft-shelled clam), het zaagje (bean clam), de tapijtschelp (Calico clam) en zelfs het scheermes (razor clam) ook clams. De grootste, zoals de surf clam (16 cm) en de hard clam (tot 13 cm) zijn te groot om zo te eten, worden daarom als chowder clams gehakt en in een chowder verwerkt. Kokkels zijn kleiner, maar zien er wel mooi uit. Ik vind zelf de hier verkrijgbare grote scheermessen, die erg smakelijk zijn, maar misschien te groot en te taai voor een snelle bereiding, erg geschikt voor een chowder.

				Hier een beproefd recept voor ± 5 gasten.

				Ingrediënten: 3,5 dl water of visbouillon, 1,5 dl droge witte wijn, 1 bouquet garni (tijm, laurier, peterselie), ± 2 kilo grote scheermessen of een equivalent aan kleinere clams van de genoemde soorten, 75 gram in dunne stroken gesneden ongerookt spek (of 2 eetlepels boter), 2 kleine uien, gehakt, 2 kleine aardappelen in dobbelsteentjes, 2,5 dl slagroom, peper, crackers of croutons.

				Breng in een grote pan water en wijn aan de kook met het bouquet garni. Voeg de schelpdieren toe, dek af en stoom 12-15 minuten (7-8 voor kleine schelpen). Haal het vlees uit de schelpen en gooi de schelpen weg. Hak grote schelpdieren in stukken van 1,5 cm. Giet het kookvocht voorzichtig af of zeef het door een doek. Bak het spek, als u dat gebruikt, in smalle stroken in een braadpan uit, verwijder het spek en bak de ui in het spekvet tot die zacht, maar niet bruin is. Voeg het kookvocht toe en de aardappelblokjes en kook tot die zacht zijn. Voeg 5 minuten voor het serveren de clams, spek en room toe, breng op smaak met vers gemalen peper en eventueel zout. Serveer in kommen met crackers of croutons.

				Coloroso (1)

				 

				Kunt u mij vertellen wat er voor spul zit in het gemarineerde vlees dat veel slagers verkopen, vooral als het barbecueweer is. Ik word er altijd kotsmisselijk van. Het is ook te rood. Ik heb het bij alle gemarineerde vleessoorten.

				Rob van den Berg

				 

				Er kan van alles in zitten; dat kan ik moeilijk van een afstand beoordelen, maar de rode kleur zou wel kunnen duiden op colorosozout, oftewel keukenzout waar nitriet aan is toegevoegd. Het bestrijdt botulisme en verkleuring. Maar omdat het verhindert dat ook bij de consument zuurstof gebonden wordt in de hemoglobine, veroorzaakt het bij veel mensen hijgen, bleekheid, duizeligheid, hoofdpijn en een blauwe huid en bij wie gevoelig is ernstige benauwdheid, misselijkheid en hoge bloeddruk. Biologische slagers zullen het meestal niet gebruiken, maar het vlees wordt dan wel grauwer. Het is rotzooi (maar botulisme is ook niet leuk).

				Coloroso (2)

				Wat is colorosozout en hoe gevaarlijk is het?

				J. van Zaanen

				 

				Colorosozout is gewoon keukenzout waaraan natriumnitriet is toegevoegd. Natriumnitriet is een toegestaan additief (E 250), en komt voor als een natuurlijk mineraal, hoewel het ook gesynthetiseerd wordt. Het voornaamste gebruik is in vlees en vleeswaren, ten eerste omdat het de bacterie die botulisme veroorzaakt doodt, maar ook omdat het ervoor zorgt dat vlees zijn rode kleur behoudt en niet grauw wordt. Omdat overdosering gevaarlijk kan zijn, is het niet apart in de handel, maar alleen gemengd met zout (0,6%). Zelfs al gebruikt de slager geen ander zout, dan nog moet u op een dag enige kilo’s van zijn producten eten om aan dat maximum te komen. Gebruikt hij te veel, dan proef je dat omdat zijn spullen te zout zijn. De dagelijks toegestane hoeveelheid is 0,2 mg per kilo lichaamsgewicht. Wie last heeft van allergieën moet extra oppassen, want het is een histamine-vrijmaker. Kleine kinderen kunnen beter helemaal geen nitriet binnenkrijgen, omdat bij hen de bijwerkingen van het middel sterker zijn. Ook al daarom staat coloroso voortdurend ter discussie.

				Confit de canard

				Confit de canard is een heerlijk gerecht. Lekker laten garen in het ganzenvet. Maar de temperatuur mag niet boven de 85 graden komen. Op de kleinste gaspit en zelfs met twee onderzetters lukt dat niet. Heeft u een tip? Wellicht in de oven?

				Wil Esselman

				 

				Aardgas is te heet, dat klopt. Een petroleumstel is een oplossing; een elektrische slowcooker een andere. Een elektrisch plaatje kan ook en, inderdaad, een moderne oven kun je ook goed afstellen. En desnoods zet je je pan in een pan met heet water, au bain-marie dus.

				Côte de boeuf

				Mijn man heeft een tijdje in Frankrijk gewerkt en heeft daar een paar keer côte de boeuf gegeten.

				Hij wilde dat in Nederland klaarmaken, maar de slager weet niet om welk stuk vlees het gaat en wij kunnen het ook niet in het woordenboek vinden. Weet u welk stuk vlees ervoor gebruikt wordt?

				Drea Decnop

				 

				In ieder land wordt vlees op een andere manier gesneden en zelfs binnen een land kunnen snijmethoden en namen sterk verschillen. Zo heb je in Frankrijk de coupe de Paris, de coupe de Lyon, de coupe de Marseille en nog zo wat. Andere namen voor hetzelfde stuk vlees en dezelfde naam voor verschillende stukken vlees komen veelvuldig voor.

				Een côte is een rib en de côte de boeuf is meestal wat wij het ribstuk noemen, in feite een kotelet (van hetzelfde woord, côte) als het om een portie gaat. De entrecôte (tussen de ribben) is een deel daarvan, maar wel zonder bot. Het punt van de côte de boeuf is dat de rib er nog aan zit en zo extra smaak geeft aan het vlees.

				Courgette

				Als ik courgettes kook, verschrompelen ze altijd wat en worden ze erg slap. Hoe voorkom ik dat?

				Kees Nijland

				 

				Om te beginnen is het natuurlijk de vraag of u courgettes wel moet koken. Stomen is al beter, maar waarom niet zoals in zuidelijke landen bakken, stoven of grillen? Maar welaan, als het toch echt moet: het zout in het kookwater vernielt de structuur van de courgette. Wilt u ze koken, doe dat dan in ongezouten water en zout ze pas op het laatst.

				Crème fleurette

				In het kookboek Mijn Little Italy kwam ik een recept voor een nagerecht tegen met ‘crème fleurette’. Na veel googelen kwam ik de omschrijving ‘roombloemen zoals op afgeroomde melk’ tegen. Waardoor kan ik dit vervangen?

				Kees Kooij

				 

				Dat is niet erg moeilijk. Crème fleurette is room met een vetpercentage van ± 15%, iets vetter dus dan koffieroom. Je kunt volle room 1 op 1 verdunnen met melk. Amerikanen noemen dat half and half en het is ook daar een veel gebruikt artikel dat kant-en-klaar in de handel is. Het wordt door sommigen verward met halfvolle room, maar die bevat meestal 25% vet. Dit is dus nog iets magerder. Overigens komt het er niet altijd zo precies op aan.

				Croissants

				Mijn vrouw en ik komen regelmatig in Parijs, en naast het overheerlijke eten is daar één van de geneugten het heerlijke croissantje bij het ontbijt. Dit gaat zo ver, dat wij op de terugweg (met de auto) een bakkertje in bijvoorbeeld Montmartre beroven van 20 tot 25 croissants die dan thuis in de diepvries gaan en de eerstvolgende zondagen op de ontbijttafel prijken.

				Wij hebben ons menigmaal op de terugweg afgevraagd, waarom Hollandse bakkers niet in staat zijn deze overheerlijke croissants te bakken. Ligt dat dan aan de bereiding, aan andere soorten meel? Eigenlijk geldt dit ook een beetje voor het Franse stokbrood. Is er werkelijk geen bakker te vinden die een Frans croissantje of stokbrood weet te fabriceren ? Ik ben zeer benieuwd naar uw antwoord.

				Guus Hollinger

				 

				U heeft gelijk; meestal is het niets, al kan menige matige croissant iets beter worden met wat oppiepen in de oven.

				Het is eerder de boter die het verschil uitmaakt dan het meel en de bewerking – het gaat om ‘getoerd’ gistdeeg – is ook belangrijk en dan de versheid, al is die met het oppiepen te vervangen.

				Er komen in Nederland wel steeds meer bakkers die het goed doen.

				Croque-madame/-monsieur

				Hoe maakt men een croque-madame en een croque-monsieur?

				Arnold Meijer

				 

				De croque-monsieur is bijna onze tosti. Het verschil zit in het feit dat je de croque-monsieur bakt in de koekenpan in een beetje boter (waardoor het brood knapperiger wordt) en misschien dat een Fransman gruyère gebruikt in plaats van een matig belegen Goudse. En omdat de Fransen hun kaas niet dun schaven, zoals wij, gaat dat meestal met geraspte kaas, die dan ook mooier smelt.

				Door op de croque-monsieur een spiegelei te leggen wordt het een croque-madame.

				Deeg laten rusten

				In taartrecepten staat vaak dat het deeg na het kneden een halfuur in de koelkast moet. Vervolgens rol je het uit en moet het terug in de koelkast. Na een halfuur stop je het in de vorm en moet het weer in de koelkast.

				Waar is dit goed voor en is het echt nodig?

				Eline Besselink

				 

				Is het echt nodig? Leuk gesteld! Het resultaat is beter, dus als dat je streven is, is het echt nodig. En waarom dan wel? Er worden nogal wat redenen aangevoerd door verschillende professionals. Men heeft het er bijvoorbeeld over dat de ingrediënten aan elkaar moeten wennen. Zo kan de suiker bijvoorbeeld beter oplossen en verbeteren smaak en structuur. Ook wordt de boter koud, ‘smeert’ minder en kan dan voor een luchtiger en knapperiger (‘shorter’ zou een Amerikaan zeggen) korst zorgen. Er zijn professionals die deeg 24 uur laten rusten!

				Druivenazijn

				Het gaat om een recept voor Zuid-Afrikaanse chutney. Mijn au pair wil heel graag deze chutney maken; hij is hier wel te koop, maar erg duur. En ze mist hem erg! Het recept hebben we van haar oma gekregen, alleen we kunnen twee ingrediënten niet vinden, namelijk druivenazijn en gedroogde pruimen. Weet u misschien waar je deze ingrediënten zou kunnen kopen en of je druivenazijn kunt vervangen door wittewijnazijn?

				Inge Westerlaken

				 

				Druivenazijn is niet hetzelfde als wijnazijn. De laatste is gemaakt van wijn, de eerste van druivensap, zonder dat er eerst wijn van gemaakt is. Er zijn verschillende producten die druivenazijn worden genoemd: de echte balsamico is gemaakt van ingekookt en langdurig op vat opgelegd druivensap. Dan staat er het woord tradizionale op en is hij schrikbarend duur. De betaalbaarder soorten bestaan uit gewone wijnazijn met wat toevoegingen en zijn onvergelijkbaar. Het is niet iets wat ze in Zuid-Afrika veel gebruiken.

				De andere ‘druivenazijn’ is wat in de Franse, professionele keuken verjus wordt genoemd, het sap van onrijpe, zure druiven. Dat is een mooi product dat hier heel goed bruikbaar voor is. Het wordt wel uit Frankrijk geïmporteerd, maar er is in bijvoorbeeld Iraanse en misschien ook Turkse winkels een veel goedkopere, uitstekende versie van te krijgen.

				Overigens is het geen ramp als u gewone wijnazijn gebruikt; de meeste authentieke recepten voor blatjang (zoals chutney in Zuid-Afrika meestal genoemd werd) werden gemaakt met gewone azijn.

				Gedroogde pruimen (wat we vroeger pruimedanten noemden) zijn heel algemeen te krijgen. De groenteboer, de kruidenier en zeker de natuurwinkels hebben er verschillende soorten van. De Franse pruneaux d’Agen zijn meestal gevacumeerd, ontpit en niet te droog.

				Druivenstroop

				Al jaren hebben wij in onze tuin veel druiven uit één druivenstam. Nu dachten we na over inmaken, jam, wijn, sap en wat er zoal met die druiven gedaan zou kunnen worden. Heb jij misschien een aardige tip met eventueel recept wat je zoal met zo’n berg druiven kunt doen? Inmaken lijkt ons niks, wijn maken zal wel te omslachtig zijn en of je er lekkere jam van krijgt blijft bij ons ook nog een vraag. Sap zou dan nog een oplossing zijn.

				Guus Hollinger & Hélène van Dorp

				 

				Klassiek zijn druivengelei – is wat flauw, inderdaad – en zoals u zegt, sap. U kunt sap altijd invriezen; dan voegt u niets toe en gaat ook niets verloren. Als u het sap buiten de vriezer wilt bewaren, zult u het moeten steriliseren (dan gaat wat smaak verloren) of anders wat citroenzuur (verkrijgbaar bij een drogist) toevoegen.

				Nog een idee is er stroop van te maken, pekmez noemen Turken het en het is ook in de handel. De Grieken noemen het petimezi. De Romeinen maakten het ook al: defrutum. Ze maakten het in drie sterkten, afhankelijk van het gebruik dat ze er van wilden maken; gewoonlijk was het een zoetmiddel bij fruit en toetjes. Je kunt het ook kruiden of aromatiseren met bv. bloesem. Gewoon gezeefd sap zachtjes tot de helft inkoken – of nog verder naar wens. In schone jampotjes doen.

				Eendenmaagjes (1)

				Ik ben al een tijdje opzoek naar rauwe eendenmaagjes – vers of diepvries, maakt niet uit – want de kant-en-klare gekonfijte eendenmaagjes zijn lang niet zo lekker als wanneer je ze zelf konfijt. Weet u waar ik deze kan kopen? Bij de poelier vang ik bot.

				Martin den Hollander

				 

				Vrijwel alle poeliers zijn verdwenen, verdreven door de supermarkt. Toch is er nog een aantal, deels van niet-Nederlandse achtergrond, maar dat maakt niets uit. In buurten waar veel mensen uit Suriname wonen maakt u een goede kans; daar wordt nogal eens eend (doks) gegeten. Zoek op het internet (bv. bij de Gouden Gids) naar een poelier bij u in de buurt. Eventueel moet u het bij ze bestellen, maar dat zal geen probleem zijn.

				Eendenmaagjes (2)

				Vandaag gluurde ik weer eens bij de Chinese delicatessenzaak Dun Yong (Stormsteeg, Amsterdam) in de vriesvakken op zoek naar inspiratie. Bij de eendenmaagjes stond ik wat langer stil: hoe zou ik deze kunnen verwerken? Ik heb die gedachte voor nu even geparkeerd, maar als jij Martin den Hollander nou eens tipt over dit adresje voor zijn eendenmaagjes en hem meteen zou willen vragen hoe hij de maagjes konfijt...? Ik ben je zeer erkentelijk!

				Taina Bagmeijer

				 

				Ik heb uw tip doorgestuurd en hierbij een recept.

				 

				Eendenmaagjes (gésiers) konfijten is niet moeilijk, maar als je even in de fout gaat, zit je met taaie stukjes vlees in plaats van sappige.

				Om te beginnen maak je de (ontdooide) maagjes de dag voor je gaat konfijten schoon: snij ze doormidden, verwijder de steentjes etc. en haal het vlies weg. Zet ze dan in de pekel (goed gezouten water).

				Spoel ze de volgende dag schoon (u ziet dat ze door de pekel mooi rood zijn geworden), doe ze in een zware pan met wat takjes tijm en wat gepelde en geplette tenen knoflook en overgiet dat met gesmolten ganzenvet, eendenvet of reuzel. Maak dan de pan heel zachtjes warm. Laat hem heel nauwkeurig en precies een heel klein beetje borrelen, nadat de maagjes eerst zijn afgedekt met een rondgeknipt stuk vetvrij papier of bakpapier. Leg een deksel op de pan dat net niet helemaal afsluit. Draai elke 10 minuten het vuur uit, laat alles 10 minuten staan, laat dan de pan weer heel zachtjes 10 minuten borrelen en dan weer 10 minuten van het vuur. Daar moet je dus wel bij blijven. Reken in totaal op 2 uur, ook afhankelijk van de hoeveelheid; dan moeten de maagjes mals en zacht zijn.

				Chef Simon, die het zo doet, geeft er de waarschuwing bij: je hoeft maar één minuut niet goed op te letten of het vocht in de maagjes verdwijnt in seconden en dan blijf je zitten met droge en harde maagjes. Dat is de reden voor het werken in korte onderbrekingen in plaats van ze in één keer 2 uur te laten trekken, wat veel recepten je laten doen.

				Gésiers confits zijn lang te bewaren door ze in schone potten te doen en het warme vet erover te gieten tot ze net onder staan. Overgebleven vet is natuurlijk fantastisch om aardappelen in te bakken.

				Ik heb zelf altijd goed resultaat door er szechuanpeper in plaats van tijm bij te doen. Dat aroma gaat bijzonder goed met maagjes (en met alles soorten confit trouwens) samen en het maakt ze ook iets pittiger.

				Lauwwarm worden de maagjes, bijvoorbeeld met aanhangend vet, in een koekenpan voorzichtig wat opgebakken – niet te veel, ook hier voorzichtig zijn – en dan meestal in plakjes gesneden, om er een salade mee te garneren, waarbij ook cornichons horen, of anders prei en aardappelen.

				Ei in een nest

				Laatst keken we met de hele familie naar V for Vendetta en in die film komt als Brits ontbijt egg in a basket voor. Via internet konden we het eenvoudige recept gemakkelijk achterhalen. In mijn Nederlandse kookboeken vond ik het recept echter niet zo snel. Bestaat er eigenlijk een Nederlandse naam voor? En waar komt deze combinatie van gebakken ei en toast vandaan?

				Yvette Cramer

				 

				De Nederlandse naam is ‘ei in een nest’. Ik vermoed dat het Brits is, meer kon ik niet achterhalen. Voor wie het niet kent, hier het recept: steek een rondje of hartje of wat u wilt uit een boterham; besmeer beide kanten met boter, ook de uitgesneden vorm; smelt een klein klontje boter in een anti-aanbakkoekenpan, leg daarin de boterham en daarnaast de uitsnede en breek onmiddellijk een ei in de opening. Laat zachtjes bakken; keer eventueel de boterham met een brede spatel om en laat het nog even bakken. Serveer meteen met de uitsnede als deksel.

				Ei, gepasteuriseerd

				We vragen ons af waar we gepasteuriseerd ei kunnen kopen.

				A.J. Bolssens-Grolle

				 

				Bij de horecagroothandel, maar wel in verpakkingen die te groot zijn voor particulieren. Er was een soort in kleine kuipjes in de handel (o.a. bij Albert Heijn), wit en dooier apart. Ik zie ze niet meer; het was geen succes. Wel is er eipoeder te krijgen: bij sommige sportzaken (voor bergbeklimmers) en enkele delicatessenzaken. Helaas. Dat is het.

				Ei, rauw

				In recepten voor amandelspijs en marsepein wordt heel vaak een ei of eiwit gebruikt. Vervolgens staat vermeld dat het resultaat nog een week of twee in de koelkast houdbaar is. Met een rauw ei erin? Ik ben al huiverig van een verse tiramisu met eieren! Graag hoor ik uw mening in dezen en of het ei noodzakelijk is.

				Steffen Wolthuizen

				 

				Helaas is ei moeilijk te vervangen, maar gelukkig is de kans op salmonellabesmetting vrij klein. Gebruik altijd zo vers mogelijke, onbeschadigde eieren, bewaar die en de producten die je ermee maakt kort en koel en geef ze niet aan kinderen, zieken en bejaarden. Dan is de kans erg klein dat iemand iets oploopt.

				Ei, zachtgekookt

				Hugh Jans beschreef ooit de zekerste manier voor een perfect zachtgekookt eitje. Eén minuut in kokend water en dan drie minuten van het vuur laten staan, of iets dergelijks. Ik ben het kwijt en het lukt mij niet meer (behalve bij toeval).

				Wout Bos

				 

				Het is ingewikkelder dan dat. Hoe groot is het ei, hoe koud, hoe oud, hoe warm het water als je begint, hoe groot de pan etc. Ik zou zeggen: begin koud, breng water met ei (en scheutje azijn) in passende pan aan de kook, zet het vuur meteen lager, tot net onder kooktemperatuur, en laat zo 3 à 4 minuten staan, afhankelijk van de grootte van het ei.

				Eieren bewaren

				Waarom bewaart een zinnige kok zijn eieren niet in de koelkast?

				Tine Goedhart

				 

				Vindt u het niet merkwaardig dat er wel ‘koel en donker bewaren’ op de doosjes staat, maar dat eieren bij elke supermarkt buiten de koeling en soms in het volle licht staan? De zogenoemde koelketen is dan al onderbroken. Vooral in de zomer moet u dus zorgen dat u zo vers mogelijke eieren pakt. Omdat de legdatum er nooit op staat en de vermelde datum vier weken na de verpakkingsdatum ligt, wanneer de eigenschappen zoals smaak en vastheid al helemaal veranderd zijn, loont dat de moeite. Meestal liggen de meest verse achterin. Pak ze rustig. Als de datum op de doos minder dan een week in de toekomst ligt, is de detaillist al in overtreding. Drie weken na het verpakken mogen ze niet meer verkocht worden! U moet er altijd nog een week mee uit de voeten kunnen.

				Een koele plek is wel belangrijk, maar als u die heeft in keuken of kelder is dat veel beter dan de koelkast, om meer dan een reden.

				Door de droge atmosfeer in de koelkast drogen eieren uit, wat een versnelling van het verouderingproces betekent. Heeft u geen koele plaats in huis, of op het balkon of in de tuin (een vliegenkastje), neem dan de voorzorg ze afgesloten te bewaren, bijvoorbeeld in hun eigen verpakking, als die goed afsluit, of in een koelkastdoosje, niet in dat speciale open eierrek. Gooi dat er meteen uit! In de groentela is het ook vochtiger, maar zorg dan wel dat ze niet naast uien (of andere sterk geurende producten) komen te liggen – die horen trouwens ook niet in de koelkast, net als tomaten, komkommer, courgette etc.

				Eieren nemen namelijk snel geurtjes over die in de koelkast heersen. Ook daarom is een afgesloten doos een betere plaats dan het open eierrek in de koelkast.

				Voor veel gerechten (mayonaise bijvoorbeeld) dienen eieren op keukentemperatuur te zijn; zelfs voor gewone gekookte eieren is het beter als ze niet te koud in het water gaan; dan koken ze gelijkmatiger en barsten niet zo snel.

				Overigens is het beter de eieren met de stompe kant naar boven te bewaren; dan blijft de dooier mooi in het midden en blijft hij langer goed.

				Een waarschuwing: als u eieren rauw gaat gebruiken in een niet-zure bereiding (dus dit geldt niet voor mayonaise), dan is het beter de eieren echt koel te bewaren, omdat een mogelijke salmonellabesmetting dan niet zo snel doorzet. Twijfelt u, verhit dan tot minstens 70 °C. Salmonella houdt niet van zuur; daarom is mayonaise betrekkelijk veilig. Toch zullen bij industriële fabricage meestal gepasteuriseerde dooiers gebruikt worden.

				Engelwortelpoeder

				Ik heb een heerlijk Iraans recept met kip en walnoten en granaatappelsap. Er zou ook engelwortelpoeder in moeten, en daar heb ik in verschillende winkels (ook toko’s) naar gevraagd, maar niemand weet wat het is. Ik moet zeggen, het recept is zonder dit ingrediënt ook al verrukkelijk, maar toch: weet u wat engelwortelpoeder is, en waar het eventueel te koop is?

				Hansje Lo-A-Njoe

				 

				Engelwortel is een algemene naam voor een plant (Angelica) met medische en culinaire eigenschappen, waarvan veel varianten bestaan. De Chinese soort (dong quai) in poedervorm wordt eigenlijk alleen medisch gebruikt. Rond de Middellandse Zee wordt vooral de gekonfijte stengel (ook door zijn helgroene kleur) als decoratie op gebak gebruikt. In diverse likeuren zit ook engelwortel. De thee wordt wel als tonicum gebruikt.

				De verse stengel wordt als bleekselderij gegeten en de wilde soort kan, na uittrekken van de bitterstoffen in water, als salade gegeten worden.

				Ik ken veel recepten voor koresht fesenjaan, dus kip met walnoten en granaatappel, maar de toevoeging van engelwortelpoeder zag ik niet eerder. Ik neem aan dat u het ook gewoon weg kunt laten. Of probeer het bij Jacob Hooy: www.jacob-hooy.nl.

				Entrecotesaus (1)

				Met weemoed denken we terug aan restaurant l’Entrecôte in de PC Hooftstraat in Amsterdam, en dan met name aan de bijzondere saus bij het vlees. Graag zouden we deze saus zelf maken, maar het recept ervan blijkt een van de best bewaarde geheimen. Op het internet wordt driftig gespeculeerd over de samenstelling en bereiding ervan, maar de gebruikte ingrediënten verschillen sterk per recept. Zou u ons kunnen helpen aan het juiste recept van deze saus, zoals die in de fameuze l’Entrecôte-restaurants in Parijs geserveerd wordt?

				David Goudsmit

				 

				Ja, dat zou mooi zijn, als ik zo maar een van de best bewaarde geheimen op culinair gebied zou kunnen onthullen. Velen hebben het geprobeerd en niemand is er tot nu toe in geslaagd. Feit is dat de al even beroemde beurre Café de Paris-saus – niet te verwarren met de Café de Paris-boter – de inspiratie voor deze saus was, en volgens de verhalen gaan er zeventien ingrediënten in. Hoewel de Café de Paris-saus ook geheim is, is daar wel meer over bekend, al zijn daar ook speculaties over die sommigen weer verwerpen. Ik zou zeggen boter, room, verse kruiden (waarbij vooral tijmblad en -bloem genoemd worden), een beetje ansjovis, wat knoflook, mosterd en dan zijn er die kippenlevers. Veel succes!

				Entrecotesaus (2)

				Volgens een artikel in de Franse krant Le Monde, waarin de schrijver beweert het geheim te hebben doorgrond, zijn de ingrediënten voor de entrecotesaus: kippenlevertjes, verse tijm, slagroom, lichte mosterd, roomboter, water, peper, zout. Ik moet eerlijk bekennen dat ik het recept al jaren in huis heb, maar nog nooit heb geprobeerd.

				Kiek Bigot

				 

				Bedankt! De ingrediënten waren al wel bekend: kippenlevertjes, verse tijm en tijmbloemen, slagroom, gele mosterd, boter en water, zout en peper.

				Le Monde geeft ook een werkwijze: laat de levertjes licht kleuren met de verse tijm; kook daarnaast de slagroom in met de tijmbloemen en de mosterd. Maal de levertjes fijn en zeef ze in de ingekookte room. Terwijl die indikt, de koude boter en een beetje water erdoor kloppen, op smaak brengen met zout en peper. Meer is het niet.

				Enzymen

				Beïnvloedt de magnetron de enzymen in het voedsel?

				J. Cox

				Enzymen kunnen niet tegen verhitting, dus ook niet tegen die in de magnetron. Maar let wel: bij ± 38 °C zijn ze het meest actief; bij ± 70 °C leggen ze het loodje. Of dat op het fornuis of in de magnetron gebeurt maakt geen verschil.

				Esprits

				Zijn die esprits (dat ‘eetparfum voor in de keuken’, zoals hun eigen website het noemt...) van Van Wees/De Ooievaar een goede optie voor nierpatiënten (zoals ik) die heel rustig aan moeten doen qua eiwitten, zout en kalium? Zo op het eerste gezicht lijkt het namelijk een interessante optie om smaak/geur toe te voegen zonder die restricties te schenden.

				Hans van Walbeek

				 

				Die esprits zijn inderdaad heel aardig om mee te spelen, maar lijken me niet echt geschikt als vervanging van eiwitten, zout en kalium. Het zijn meestal fruitessences en een enkel groente-essence. Veel eiwit vervang je dan sowieso niet. Met kalium is het wat anders: tomaten, bananen, kiwi’s etc. bevatten veel kalium. De smaak kun je eventueel door essences vervangen, waar dan geen kalium in zit, al mis je dan wel de structuur, wat bijvoorbeeld bij het gebruik van banaan vaak belangrijk is. Maar dat zijn randgevallen.

				Met zout is het nog weer anders. Dat werkt als smaakversterker. Omdat het gaat om de natrium is bv. msg oftewel ve-tsin ook niet aangewezen; daar zit ook natrium in. Maar toevoeging van zuren werkt ook smaakversterkend. Een paar druppels citroensap of azijn kunnen een gerecht, hartig en zoet, geweldig oppeppen.

				Overigens bevatten de essences alcohol, ook al niet zo goed voor nierpatiënten, al is het niet veel.

				Falafel

				Als specialiste op het gebied van de keuken van het Midden-Oosten is het me helaas nooit gelukt falafel te bakken. Het recept van Claudia Roden uit De keuken van het Midden-Oosten leverde keer op keer een mislukking op: balletjes die in de hete olie onmiddellijk uit elkaar vielen. Ik ben te rade gegaan bij Egyptenaren, die mij suggereerden een rauwe geraspte aardappel te gebruiken. Ook dit leverde geen goed resultaat op. Kan het aan de bonensoort liggen (ik gebruik kikkererwten) of aan de temperatuur van de olie? Kunt u me wat tips geven?

				Els Sprangers

				 

				Er zijn altijd zo veel variabelen mogelijk, dat het van hier af moeilijk te beoordelen valt waar het aan ligt. Claudia Roden geeft (in The New Book of Middle Eastern Food) nog de tip dat als de balletjes uit elkaar vallen dat meestal komt omdat de bonen niet voldoende gemalen zijn; met 2-3 eetlepels bloem is dat te verhelpen. Als u de uien in de foodprocessor fijnmaakt: eerst uit laten lekken; het vocht laat ze ook uit elkaar vallen.

				Maar om te beginnen: falafel waarvan? Egyptenaren doen het uitsluitend met gedroogde tuinbonen, elders (vooral in Israël) gebruikt men kikkererwten. Combinaties (50/50) zijn heel gebruikelijk.

				Als recept geef ik u hierbij een variant op dat van Greg en Lucy Malouf uit Arabesque, omdat hun falafels erg smakelijk zijn. Vooral de rustperiode (die zij wat erg kort nemen naar mijn smaak) en het zuiveringszout (of bakpoeder) zijn van belang.

				Ingrediënten: 100 gram gespleten gedroogde tuinbonen (bij de Marokkaanse winkel) en 100 gram gedroogde kikkererwten, elk minstens een nacht, liefst 24 uur, geweekt in elk 1 liter koud water, 1 bosje verse koriander, 1 eetlepel gemalen korianderzaad, 1 eetlepel gemalen komijn, 1 theelepel zuiveringszout, 1 fijngehakt Spaans pepertje, 1 kleine ui, fijngehakt (en evt. wat lente-ui, fijngehakt), 1 teen knoflook, fijngehakt, 1/2 theelepel zout, 3/4 liter olijfolie om te bakken.

				Laat de bonen en kikkererwten uitlekken, spoel ze af en laat ze drogen. Vermaal de rauwe, geweekte bonen in de keukenmachine met een mespuntje zout, tot ze de structuur hebben van grof, plakkerig broodkruim of, als ze uit elkaar vallen bij het bakken, nog iets fijner. Voeg alle andere ingrediënten toe en maal alles samen tot een groene pasta, die nog een beetje korrelig is. Het moet geen te gladde puree worden. Zet de falafelmix minstens een halfuur in de koelkast, voor u gaat bakken.

				Verhit de olie tot 180 °C. Maak kleine, platte balletjes van de falafelmix (of gebruik een falafelvorm) en frituur ze 6-7 minuten tot ze bruin zijn.

				In plaats van zuiveringszout of bakpoeder kunt u ook gist gebruiken (15 gram + 1 eetlepel warm water) om het te laten rijzen en nog lichtere falafel te krijgen.

				U kunt (zeker met gist, maar ook met bakpoeder) de massa twee uur laten liggen, afgedekt met een theedoek.

				In plaats van alleen verse koriander, kunt u ook half koriander, half platte peterselie gebruiken. Dat Spaanse pepertje is niet absoluut noodzakelijk. Cayennepeper gaat ook en ik zou er ook wat gewone zwarte peper doorheen doen.

				Je serveert ze met een salade en/of tahin; iets peperigs kun je er altijd naar smaak nog bij doen.

				Febo

				Ik heb een vraag die slechts zijdelings culinair van aard is, maar daarom niet minder brandend. Uit uw onvolprezen boekje Alles warm begrijp ik dat de naam Febo een afkorting is van Felix de Borst, banketbakker op de Karperweg in Amsterdam. Febo zelf schrijft echter op zijn website dat de naam afkomstig is van Ferdinand Bol, een straat waar een Febo gevestigd is. Ik voel mij een roepende in de woestijn. Mijn veelal jongere collega’s die hun kennis van internet halen slaan me om de oren met de Ferdinand Bol-interpretatie, maar ik hou nog altijd vast aan de uwe. Kunt u het verlossende woord spreken?

				Willem Bosveld

				 

				Ik heb die zaak van alle kanten bekeken en uitgezocht en het zit zo: de oude heer Borst werkte bij een bakker in de Ferdinand Bolstraat en kon op een gegeven moment die bakkerij overnemen. Op het laatste moment ging dat niet door, maar hij had al wel de naam Febo gekozen. Hij opende onder die naam zijn banketbakkerij op de Amstelveenseweg, vlak bij het Haarlemmermeerstation, waar veel buspassagiers bij hem kroketjes kwamen halen uit zijn warmhoudkastje op de toonbank: ‘Alles warm’ stond daar op – vandaar de titel van mijn eerste boekje.

				Hij besloot om de hoek, op de Karperweg, een kwaliteitsautomatiek te openen en ik was een van de eerste klanten. Het liep daar zo goed dat hij die zaak snel vergrootte en vervolgens kwamen er filialen. De rest is geschiedenis. Zoiets is het dus.

				Flan

				Op vakantie in Frankrijk zijn wij verslaafd geraakt aan flan, te koop bij elke Franse boulanger. Zoekend op internet hebben we een aantal recepten gevonden, maar dé puddingvulling is het niet. Ook in kookboeken is het recept niet te vinden. Heeft u een recept voor flan?

				Michel Volmer

				 

				Die puddingvulling is traditioneel een ‘appareil à flan’, en daar zijn verschillende mogelijkheden voor, zoals een met eidooiers en boter verrijkte rijstepap. Franse bakkers gebruiken tegenwoordig zogeheten poudre à flan, wat bewerkt aardappelmeel is. Hier wordt meestal custardpoeder (= maïzena) gebruikt.

				Traditioneel is het vooral met ei gebonden roomvla of banketbakkersroom, die overigens tegenwoordig ook met zetmeel bijgebonden wordt. Daar zijn veel recepten voor te vinden, maar die boulangers neppen u ook een beetje met hun poeders.

				Flan, poudre à

				In de recepten van een Frans kookboekje over panna cotta, dat ik onlangs cadeau kreeg, wordt regelmatig gebruikgemaakt van poudre à flan à la vanille (het liefst ‘biologique’). Het wordt gebruikt in plaats van gelatine en suiker, schrijft de auteur Laura Zavan. Ik heb dit ingrediënt tot nu toe niet kunnen vinden, ook niet in meer gespecialiseerde winkels. Weet u of deze poudre à flan in Nederland verkrijgbaar is, of moet ik daarvoor naar Frankrijk? Of kent u een goede vervanger? Mijn vrouw en ik zijn geen grote fans van gelatine, dus dat ingrediënt zou ik niet willen gebruiken bij het maken van een panna cotta.

				Sierk Plantinga

				 

				Dat ingrediënt is ook voor Fransen niet makkelijk bereikbaar. Het is in feite een soort puddingpoeder, voornamelijk bestaande uit aardappelmeel, gele kleurstof en vanilline en soms suiker. Het wordt door professionals gebruikt om banketbakkersroom etc. te maken en ook dus voor flans. Wij deden dat vroeger met maïzena, maar de structuur is wel anders. Als u geen gelatine wilt gebruiken kunt u altijd overgaan op agaragar, dat niet uit dierlijke bestanddelen is vervaardigd, maar uit zeewier (het resultaat is iets minder rubberig dan bij gelatine) en u kunt ook ei gebruiken; voor panna cotta, die wit het mooiste is, alleen het eiwit.

				French toast

				Nog steeds heb ik moeite met het maken van French toast. Het enige wat aardig lukt is het overgieten met maple syrup (afgezien van de prijs). Uw wentelteefjesrecept is mij te sappig (soppig). Voor 4 sneetjes oud witbrood: hoeveel eieren, hoeveel melk? Koekenpan: hoog of laag vuur?

				Johannes Westerling

				 

				Het oude, officiële recept is volgens Winkler Prins voor 8 sneetjes: 1-2 geklopte eieren, 3-4 dl melk, citroenschil, 40 gram suiker, wat vanillemerg en eventueel wat kaneel. En dan: zo goed laten weken dat ze net niet uit elkaar vallen en dan in hete boter lichtbruin bakken.

				De Britse Poor Knights of Windsor worden soms in sherry geweekt, dan door losgeklopt ei gehaald en dan bruin gebakken. Zij doen er een zoete saus bij.

				Fransen laten, voor pain perdu, 250 gram brood (of brioche!) in 1/2 liter gezoete melk waarin vanille getrokken heeft (of met vanillesuiker) weken, dan worden ze door 2 losgeklopte eieren gehaald en op laag vuur goudbruin gebakken en met suiker en aardbeien geserveerd.

				Voor de Amerikaanse French toast zijn veel versies, maar de meeste komen overeen met de onze, behalve dan dat er veel verschillende ‘toppings’ mogelijk zijn, van siroop tot fruit en van kaas tot ketchup (maar dan zonder suiker bereid).

				Met andere woorden: de soppigheid is afhankelijk van hoe lang u ze laat weken, niet van de aanvangshoeveelheid. En ei kan door het sop of apart, na het weken, worden gebruikt.

				Fructose

				Ik eet bijna geen suiker (sacharose), want ik krijg er hoofdpijn van; fructose kan ik beter verdragen. Mijn vraag gaat over het bakken met fructose. Ik heb gelezen dat fructose boven een bepaalde temperatuur zijn zoetkracht verliest. Vooral dat laatste is bij bakken van belang. Weet u de maximale verhittingstemperatuur?

				Veel koekjes en zoete broodjes worden gebakken op 170-180 graden. Kan ik de baktijd verlengen als fructose deze temperatuur niet verdraagt? Of verandert een lagere temperatuur (en langere baktijd) iets aan de structuur van de koekjes? Is hier een formule/foefje voor om de bakduur bij lagere temperatuur uit te rekenen?

				Fructose zijn fijnere kristallen dan suiker. Verandert dat iets aan de krokantheid van het product (koekjes en dergelijke)?

				Hans van Dijk

				 

				Er zijn veel kanten aan het gebruik van fructose. Het kan de insulineproductie belemmeren (en zo voor diabetes zorgen), veroorzaakt vetafzetting rond organen en obesiteit. Gebruik het dus spaarzaam. Bij verhitting tot ± 50 °C ontstaat hydroxymethylfurfural (hmf), onder andere giftig voor bijen, gelukkig niet voor u. Fructose karameliseert al bij 110 °C, tegen 160 °C-180 °C voor andere suikers. Baksels met fructose worden daardoor sneller donker van kleur en de smaak verandert. De temperatuur onder de 110 °C houden is nauwelijks een optie. Dat beperkt dus de mogelijkheden. Verder houdt fructose vocht beter vast dan andere suikers; het is dus minder geschikt voor knapperige baksels, zoals koekjes. Het is ook zoeter dan bij voorbeeld sucrose; gebruik dus ± 25% minder dan van gewone suiker. Maar afgezien van dit alles kunt u ook met fructose bakken; het is alleen heel anders.

				Gaffelbitter

				Gaffelbitter op een plakje ei is verwoestend lekker bij een glas ‘crispe’ witte wijn (vind ik). Een lieve Noorse vriendin bracht veel blikjes mee, hier kun je het alleen in de kersttijd bij Albert Heijn kopen. Je moet het zelf kunnen maken: haring, suiker, dille. Maar het lukt mij niet. Weet jij raad?

				Hans Schmidt

				 

				Ook in de rest van het jaar zijn er nog wel viswinkels en speciaalzaken die het verkopen. Zelf maken valt inderdaad niet mee; ik vond in mijn toch niet zo piepkleine bibliotheek vooralsnog maar één recept, dat ook nog begon met de mededeling dat je ze beter in blikjes of uit het vat kunt kopen, maar met toch nog dat ene oerrecept, waarvoor je 100 gekaakte, maar niet schoongemaakte haringen nodig hebt en minstens drie weken tijd.

				Je zet de haringen eerst een nacht in water met wat azijn; dan maak je een mengsel van 900 gram zout, 225 gram suiker, 225 gram maïsbloem, een handje Spaanse hop (wat niets anders is dan een vorm van oregano, waarschijnlijk Origanum creticum – Kretenzer marjolein – of Origanum dictamnus, maar gewone marjolein zal ook wel werken), 15 gram sandelhoutpoeder, 2 handen laurierbladeren, 30 gram peperkorrels en 30 gram pimentkorrels.

				Leg in een houten vaatje of stenen kruik een laag van dit mengsel, daarop een laag haringen, dan weer het mengsel en zo door tot je afsluit met een laag van het mengsel. Leg daarop een houten schijf en daarop een gewicht en laat het mengsel staan tot de pekel zichtbaar wordt. Haal er dan het gewicht af en laat drie weken staan. Verwijder de graat en andere ongerechtigheden, maar was ze niet.

				Garnalencocktail

				In mijn garnalencocktail doe ik altijd een paar partjes rode grapefruit, dat geeft een frisse smaak aan de garnalen. Sinds kort gebruikt mijn man echter bepaalde medicijnen waardoor de grapefruit bij ons in huis een verboden vrucht is geworden. Weet u misschien een alternatief? Sinaasappel vind ik te zoet en citroen eigenlijk te zuur.

				Bettina van der Velden

				 

				Ik ben een tegenstander van de combinatie garnalen (of kreeft of krab) met fruit. Het was een onderdeel van mijn smaakcolleges, waar iedereen de teloorgang van de smaak kon constateren. Fruit blokkeert namelijk de eigen zoetheid en smaak van zeebanket. Als u toch iets fris wilt: gebruik komkommer of watermeloen (mooi ook, dat rood) of palmhart of desnoods wat niet te zoete appel.

				Gehaktbal van Loes (1)

				Tot een jaar geleden aten wij soms de heerlijkste, zachtste, smeuïgste gehaktballen (à la Oma) in het keldertje (Lunchcafé Loesje) aan het Frederiksplein in Amsterdam. Helaas is dit nu verdwenen, met medeneming van het recept. Heeft u daar ook wel eens gegeten en weet u wat het geheime recept is?

				Jules van den Vrijhoef

				 

				Ik besprak Loesjes ballen in 2001 als de beste van Europa en kreeg niet het volledige recept, al weet ik dat ze (half-om-half-)gehakt van slagerij Louman in de Jordaan gebruikte en wat gesmoorde uitjes en peterselie. Ik heb sindsdien veel ballen getest en niet één haalde het bij die van Loes.

				Het geheim van de goede sappige gehaktbal is dat je er wat geweekt fijn verdeeld brood of paneermeel doorheen doet, en daardoor blijven sappen erin. De smaak maak je door de juiste kruiderij.

				Op vrijdag maakte Loes echte Jordanese garnalengehaktballen:

				Ingrediënten: 400 gram half-om-half-gehakt, 100 gram Hollandse garnalen, gepeld (of pel zelf 300 gram garnalen), 50 gram oud brood zonder korst, melk, boter, zout, peper, nootmuskaat of foelie. Naar believen: 1 fijn gesnipperd sjalotje, licht gefruit, 1/2 theelepel verse tijm, 2 takjes platte peterselie, 1/2 theelepel gemalen piment, een scheut Worcestersaus.

				Week het brood (wit of bruin, maar zonder zaadjes) in een beetje melk. Knijp het een beetje uit en maak het fijn. Meng het vervolgens met een ei, peper en zout naar smaak (niet te weinig, ± 5 gram), nootmuskaat of foelie en een forse scheut Worcestersaus. Meng daar 400 gram gehakt en 100 gram kleine Hollandse garnalen, eventueel in stukjes, doorheen.

				Ik houd ervan om er ook een fijngesneden gefruit sjalotje door te doen, wat tijm en misschien een beetje piment en op het laatst wat fijngesneden platte peterselie. Maak er vijf of zes mooie, gladde ballen van, zonder scheurtjes.

				Rol ze door een beetje bloem en braad ze aan in hete boter tot ze rondom bruin zijn; draai dan het vuur laag, voeg wat water of bouillon toe en laat ze in 20 minuten zachtjes gaarsudderen.

				(Voor een krokante korst geen vocht toevoegen tijdens het braden; dan wel later blussen voor een mooie jus).

				Een rijkere bal krijg je wanneer je room gebruikt in plaats van melk, het brood niet echt uitknijpt en 2 eieren toevoegt in plaats van één. Voor gewone gehaktballen de garnalen vervangen door gehakt.

				Gehaktbal van Loes (2)

				Ik was een van de vaste klanten van ’t Koffiekeldertje aan het Frederiksplein in Amsterdam, waar Loes Zweerus de gehaktballen serveerde waar u zo lovend over schreef. Loes is inmiddels overleden, maar zij heeft mij een keer, toen ik met haar alleen was en zij ballen aan het bakken was, globaal verteld wat het recept was.

				De basis was kalfsgehakt (dus geen half-om-half!) van slagerij Louman in de Jordaan. Daarbij ging rauwe ui, peterselie, kruiden en paneermeel. En melk! Met name dat was, herinner ik me, een belangrijk element. Absoluut geen ei, maar melk. Ook het paneermeel werd speciaal voor haar gemaakt door een bakker. Voordat de ballen gebakken werden, rolde zij ze door paneermeel (en dus niet door bloem). Ik heb haar nadien nog een groot aantal keer ballen zien ‘draaien’ en er ging inderdaad in wat ik beschreef. Zij had me dus niet op een verkeerd been gezet.

				Hans Huijssoon

				 

				Bedankt!

				Over de gehaktballetjes van Loes raak je niet uitgepraat. Soms denk je dat ze het geheim in haar graf heeft meegenomen, maar niets is minder waar. In de worstenfabriek van slagerij Louman, waar Loes haar kalfsgehakt haalde, worden de ballen nu helemaal volgens Loes’ geheime recept door haar nazaten gemaakt en u kunt ze bestellen via de website www.balletjevanloes.nl. Dat ze daar ook mijn eigen artikel uit Het Parool over Loes – zonder toestemming – hebben gereproduceerd, zien we maar door de vingers. Voor Loes, en zeker voor haar ballen, doe je alles en het is een klein monumentje voor haar. Loes leeft!

				Gelatinevervanger

				Wat is nu het ultieme plantaardige alternatief voor gelatine, dat net zo allround kan worden toegepast?

				Walter van de Giesen

				 

				Het meest voor de hand ligt agaragar, gemaakt van zeewier. Je gebruikt het op bijna dezelfde manier als gelatine, maar het verschil is dat de smelttemperatuur hoger ligt – daarom wordt het in de tropen veel als alternatief gebruikt – en dat het sneller dan gelatine vocht weer loslaat; het bewaart dus minder goed. Bovendien is de massa wat minder rubberig dan met gelatine, wat een voordeel kan zijn.

				Gelée au madère

				Weet u waar in Nederland pakjes met poeder voor gelée au madère te koop zijn? In Frankrijk worden ze onder andere op de markt gebracht door Knorr en Maggi.

				Jan Derk Boerma

				 

				Hier heb ik ze nooit gezien. Beide versies bevatten onder andere gelatine van varkenszwoerd etc, glucosestroop, smaakversterker, smaakstoffen en madera-extract. Met gelatine en een flesje madera is het makkelijk – en veel lekkerder – zelf te maken: voor 1 liter gelei 5 of 6 geweekte blaadjes gelatine of 40 gram poedergelatine oplossen in 8 deciliter hete (niet kokende) heldere bouillon. Vervolgens 1,5 à 2 deciliter madera toevoegen. Laten afkoelen en bijna gestold, er je gerecht of vorm mee bedekken of, koud, in blokjes snijden als geurige en flonkerende decoratie.

				Gelei

				Jam wordt volop in alle supermarkten verkocht. Waarom is gelei dan zo moeilijk te vinden? Suiker is voor sommigen onder ons een probleem. Kun je een lekkere gelei maken zonder suiker?

				Mario van Schaik

				 

				U kunt pure pectine kopen (bijvoorbeeld Opekta) en fruit tot jam of gelei koken met pectine en wat suiker, of fructose, als u daar beter tegen kunt, of met zoetstof. Volg de aanwijzingen op de verpakking. Omdat suiker conserveert kan de houdbaarheid van de jam een probleem worden: gebruik daarom kleine potjes, ontsmet ze goed, vul ze heet, sluit ze goed af en bewaar ze koel.

				Ghee

				Bij het bakken en braden maak ik graag gebruik van geklaarde boter. Bij het klaren van een kilo boter blijft een aanmerkelijke hoeveelheid eiwitten over. Ik gooi dat altijd weg, omdat ik niet weet wat ik ermee zou kunnen doen. Dat gebeurt echter niet zonder schuldgevoel, het zijn tenslotte voedingsmiddelen en mijn moeder heeft niet nagelaten mij uitvoerig te informeren over de omstandigheden in de Tweede Wereldoorlog. De vraag is daarom, kan ik het eiwitresidu nog gebruiken in een gerecht, en hoe lang kan ik het bewaren?

				Hans Bruinink

				 

				De overgebleven eiwitten (en zouten), vormen de zogeheten caseïne, waar onder andere weikaas van gemaakt wordt, maar met het overschot van het klaren valt niet veel te doen. Caseïne heeft een licht emulgerende werking, waar bij het maken van sommige sausen gebruik van te maken is, maar bij verhitting (!) of in een zuur milieu klonteren de eiwitten snel samen. Caseïne wordt ook wel gebruikt als plakmiddel.

				Als u deze eiwitten meteen nuttig wilt maken, zou u in plaats van gewone geklaarde boter de Indiase ghee kunnen maken: laat de (ongezouten) boter, afhankelijk van het vochtgehalte (18-20%), 45 tot 60 minuten op een vooral laag vuur staan. Dan is het vocht verdampt en zijn de eiwitten licht gekleurd en hebben smaak en kleur aan de boter gegeven, vergelijkbaar met de hazelnootachtige beurre noisette. Vervolgens zeeft u die eiwitten eruit, door kaasdoek of een koffiefilter, en gooit ze alsnog weg. Bewaar en gebruik de ghee als geklaarde boter.

				Ghee is overigens in Aziatische en Surinaamse winkels kant-en-klaar in blik te koop.

				Ginkgonoten

				Al jaren ben ik helemaal weg van ginkgobomen, prachtige, statige, in de herfst felgeel kleurende bomen uit Japan. Ik verzamel van alles over ginkgobomen en ik weet dat de noten van deze boom in Japan gegeten worden. Nu ben ik al jaren op zoek naar ginkgonoten, maar die zijn hier niet te krijgen. Geen enkele Japanse winkel kon mij helpen. En toen zag ik ineens een hele kist verse ginkgonoten in een Chinese (!) supermarkt. Wat ik ermee moest doen wisten ze niet, maar mijn Japanse buren zouden het mij vast wel kunnen vertellen, dacht ik. Niet dus! De noten kwamen hen wel vaag bekend voor maar hoe je ze moet klaarmaken... Wat moet ik doen?

				Marian Stil, Amsterdam

				 

				De ginkgo is een prachtige boom. We hadden er een bij de school staan (Het Amsterdams Lyceum) en mij is hij ook altijd blijven fascineren. Hij wordt wel een levend fossiel genoemd, want de ginkgo was er al tijdens de dinosauriërs. Een echte overlever, en misschien daarom worden er ook veel medische voordelen aan toegeschreven, onder andere het tegengaan van geheugenverlies. Zelfs dokter Vogel schermt ermee.

				Om te beginnen: ginkgonoten worden ook met pekel ingeblikt en zelfs gedroogd in de handel gebracht, zowel Japans als Chinees. Maar u heeft verse. Om te beginnen moet u ze doppen en dan licht roosteren. De geur, waar niet iedereen van houdt, verandert dan in een meer notige en aangename. Qua structuur is de ginkgo vergelijkbaar met de kastanje. Ze bevatten, in tegenstelling tot andere noten, veel koolhydraten en weinig vet, net als kastanje dus.

				Het gebruik is velerlei: in soep, bij stoofgerechten met bijvoorbeeld kip (zoals cashews ook gebruikt worden), in vullingen en ook in desserts.

				Als u geen specifieke receptuur kunt vinden: u kunt in veel recepten cashews of kastanje door ginkgonoten vervangen.

				Gist en gluten

				Kunt u mij vertellen waar ik bloem met extra gluten (benodigd voor een pizzabodemrecept) en goede gedroogde gist kan krijgen? Verse gist vind ik namelijk niet lekker werken en de zakjes poedergist van Dr. Oetker vallen vies tegen.

				Niels Huijbregts

				 

				In principe gebruikt u voor pizzabodems dezelfde bloem als voor brood, wat inderdaad bloem met voldoende gluten moet zijn, aangezien die zorgen voor voldoende kleefkracht om de koolzuurbellen vast te houden die door het gistingsproces geproduceerd worden. Amerikaanse bloem of patentbloem en ook bloem van harde tarwe bevatten voldoende gluten.

				Wat de gist betreft: gedroogde gist werkt vaak toch minder goed dan verse; ik denk niet dat er grote verschillen tussen de merken gedroogde gist zijn. Probeer het nog eens met verse en gebruik niet te veel!

				Gist en rijstijd

				Onlangs kreeg ik het kookboek La cucina d’Abruzzo. In dit boek staan enkele recepten (zoals pizza dolce en peschette) waar gist een ingrediënt is van het deeg/beslag, maar het deeg gaat direct na de bereiding de oven in. Ik vraag mij nu af wat de functie van de gist in deze recepten is, als er geen ‘rijstijd’ is?

				Anneke Schop

				 

				U heeft gelijk; zo doet de gist niet veel. Sommige recepten voor pizza dolce etc. laten de gist weg (en gebruiken bv. ei), andere laten het gistdeeg een halfuurtje rijzen, wat ik bij die recepten ook zou doen. Ik denk dat het een beetje tussen wal en schip terecht is gekomen bij het noteren van de receptuur.

				Gratin

				Ik slaag er nooit in mijn gratin dauphinois zo te krijgen dat de aardappelen gaar en lekker zijn en er net een mooi korstje bovenop zit. Wat doe ik fout?

				Joke van Stralen

				 

				Er zijn veel manieren en er kan veel misgaan. De eerste fout is geen culinaire, maar een gastronomische: een traditionele gratin dauphinois bevat geen kaas en is dan ook een goede begeleider van veel gerechten waar geen saus of jus bij is. Voordeel van de kaas erdoorheen is dat het plakt, en met kaas bovenop heb je snel een goede korst. Nadeel is de vaak veel te uitgesproken smaak.

				Wat de smaken betreft: ga heel voorzichtig om met de nootmuskaat; die is snel te veel. Wrijf de ovenschotel in met het snijvlak van een doorgesneden teentje knoflook.

				Het aardappelras is ook vrij belangrijk: ze moeten niet kapot koken. Roseval is ideaal, maar ook een stevige Charlotte. Een zandbintje is beter dan een kleibint, en de Nicola doet het ook.

				Gebruik voor een zuinige gratin melk om de aardappelschijfjes, als u van een diepe, volle bak houdt, vooraf bijna in gaar te koken. Neem voor een rijke gratin pure room of crème fraîche, en als u wilt half melk/half room of koffieroom (geen koffiemelk!).

				Leg de aardappelschijfjes in een beboterde ovenschaal, giet er de melk of room overheen tot ze net onder staan en leg er klontjes boter op. Laat die in een hete oven of onder de grill karameliseren.

				Lukt dat in uw oven niet, meng dan twee eidooiers met een paar lepels room en bedek er de gratin mee. Zet nog even in de hete oven of onder de grill en laat kleuren. Of gebruik daarvoor alleen wat stijf geslagen room.

				Voor een niet te natte, met melk gemaakte en niet voorgekookte gratin kunt u van tevoren twee eieren door de melk kloppen.

				In een heel authentiek recept uit de Dauphiné wordt de vrij lage schotel, behalve met knoflook, ook nog met een doorgesneden raapje ingewreven en vervolgens met boter. Snij de aardappelen niet dikker dan 2 mm en leg ze, gewassen en gedroogd, niet meer dan drie lagen dik; bestrooi met peper en zout en dek af met dunne room (20% vet). Leg er klontjes boter op. Zet de oven op 150 °C en laat garen in de oven (1 à 1,5 uur; verifiëren met een mespunt). Zet de oven het laatste kwartier op 180 °C voor de kleur.

				Gravad laks

				De bereidingswijze van de zalm voor gravad laks is me duidelijk; alleen de juiste verhouding saltpeperzout (indien verkrijgbaar) heb ik nog niet in balans. Heeft u hiervoor een goede verhouding?

				Otte van Apeldoorn

				 

				Salpeter (ik neem aan dat u dat bedoelt, dat wil zeggen kaliumnitraat of kortweg nitraat) zou ik helemaal niet gebruiken, het is een conserveringsmiddel (vooral bij vleeswaren) dat kan omzetten in nitriet, een schadelijk product, vooral voor kinderen, bejaarden en zieken.

				De verhoudingen voor het bereiden van een zalmlende lopen vaak ver uiteen; iedereen lijkt zijn eigen recept te koesteren. Wat ik bijvoorbeeld vaak tegenkom is 30 gram gekneusde peperkorrels, 50 gram zeezout, 80 gram poedersuiker en 2 bossen dille.

				Ook vind je 1 eetlepel gekneusde peper, 3 eetlepels grof zeezout, 6 eetlepels suiker, 3 eetlepels fijngehakte dille. En zo zou ik nog lang kunnen doorgaan. ‘Naar smaak’ is het beste dat je ervan kunt zeggen. Ik prefereer zelf een minder zoete gravad laks, bijvoorbeeld met 1 deel peper, 3 delen zout en 3 delen suiker en dan veel dille, naar smaak.

				Wees niet bang, laat uw smaak het definitieve oordeel geven.

				Grill reinigen

				Uw advies in een restaurantrecensie om de grill met een staalborstel schoon te maken/houden lijkt mij onverstandig! Er zijn genoeg alternatieven, en bovendien kunnen staaldeeltjes van de borstel afbreken en zo in het eten terechtkomen. Dit soort werktuigen dient onverwijld uit een keuken verwijderd te worden; ze horen daar niet en zijn een bron voor bacteriëngroei.

				J. Vrielink

				 

				U hebt deels gelijk; ik weet dat je bijvoorbeeld nooit een snijmachine met een staalborstel mag schoonmaken. Het mes kan makkelijk stukken staaldraad afbreken en die komen dan in het voedsel terecht. Voor de grill zijn er chemische reinigingsmiddelen, maar die worden vrij algemeen afgeraden als te milieuonvriendelijk. Wie zoekt wat er verder in de handel is voor het reinigen van de grill, komt op speciale grillstaalborstels terecht, die extra stevig zijn en waarvan niet zo gauw deeltjes loslaten. Dat die borstels regelmatig en goed gereinigd moeten worden, is duidelijk. Alles wat mogelijk het voedsel kan verontreinigen dient inderdaad uitgebannen te worden, maar er zijn speciale borstels die op dat goede reinigen zijn ingesteld. En na het staalborstelen de grill reinigen met water en een afwasborstel is ook vrij adequaat om ongerechtigheden te vermijden.

				Groente in plastic

				Kunt u mij zeggen of in plastic verpakte groente sneller bederft? Als ik bijvoorbeeld in plastic verpakte ijsbergsla zo in de groentela van de koelkast leg, heb ik de indruk dat die sneller bederft dan sla waarvan ik het plastic heb verwijderd. In het eerste geval zie je na enige tijd condens aan de binnenkant van het plastic, wat volgens mij voor sneller bederf zorgt.

				Roel Heerema

				 

				Inderdaad, groene groente in een afgesloten plastic zak verstikt en bederft; je moet zorgen dat de groente niet te snel uitdroogt en verlept, maar niet geheel afgesloten is. De groentela hoort op zich de juiste bescherming te geven. Er zijn speciale plastic zakken waar gaatjes in zitten; een paar gaten prikken in een gewone plastic zak werkt ook. Sommige dingen wikkel ik wel in een natte krant of nat keukenpapier (wortelgroente, of bv. mierikswortel).

				Gumbo

				De kant-en-klare kruidenmix voor gumbo smaakt vreselijk chemisch. Hoe maak ik zelf een goede mix?

				Mireille Muller

				 

				Waarom uitgaan van een mix? Als de bestaande mixen u niet bevallen, lijkt het me voor de hand liggen dat u zelf een goed recept gebruikt en uitgaat van verse kruiden. Dan kunt naar smaak ook variëren voor het soort gumbo: kip, vis, kalkoen, groente etc.

				Bij het Gumbo Shop-restaurant in New Orleans gebruiken ze in een seafood gumbo als kruiderij op een portie van drie pond garnalen en twee krabbetjes (en een hambeen voor de bouillon) als groente ui, knoflook, selderij, paprika en natuurlijk gumbo (= okra). Daar komt bij: peterselie, zout, peper, laurier, Worcestershiresaus en cayennepeper. Meer niet.

				Er wordt ook vaak filépoeder gebruikt, wat hetzelfde is als sassafras, en alleen dient om de saus dik te maken; daar zorgt de okra voor als u die gebruikt.

				Andere recepten gebruiken wat extra rode pepers en tabasco en soms wordt wat citroen (in stukken) in de bouillon meegestoofd. Ook wordt er nogal eens veel tijm gebruikt. Maar dat is het meestal. Niets geheimzinnigs dus. Laat die mixen toch staan!

				Handschoenen

				Waarom is het in Nederland gebruikelijk om voedselbereiding in de horeca meestal met blote handen te verrichten? Reizend door de VS valt mij altijd op dat personeel dat gerechten bereidt dit doet met plastic handschoenen aan. Verreweg de meeste bacteriën worden door contact met handen overgedragen, dus het lijkt mij logisch en hygiënisch. Etend in restaurants met open keuken zie ik borden opgemaakt worden door de gerechten met de handen te arrangeren. Dat eet niet lekker. Hoe denkt de Keuringsdienst van Waren hier eigenlijk over? En wat vindt u?

				Hans Vonk

				 

				Ik zie ook hier vaak genoeg koks met (latex) handschoenen werken, maar het is allerminst een vaste gewoonte. En u heeft gelijk, ongewassen blote handen zijn infectiehaarden.

				Hoewel er wel aanwijzingen zijn om de hygiëne in de keuken te waarborgen, werkt het haccp-systeem (Hazard Analysis and Critical Control Points) anders dan met wettelijke voorschriften. Het komt erop neer dat men via een zelf gekozen weg moet zorgen voor een voldoende veilig eindproduct. Als de koks steeds hun handen blijven wassen, schoon bestek gebruiken om te proeven en schone doeken, zijn handschoenen misschien minder noodzakelijk. Als het eten in orde is, en vooral dát wordt gecontroleerd, is er niets aan de hand, letterlijk en figuurlijk. Handschoenen kunnen ook schijnveiligheid suggereren. Handschoenen waarmee eerst een rauwe kip is beetgepakt en vervolgens bereid voedsel, zorgen ook voor kruisbesmetting.

			

		

	
		
			
				Hangop

				Komt hangop van de gewoonte bij onweer geschifte/zuur geworden melk uit te hangen?

				Mevr. Rasink

				 

				Hangop, vroeger ook wel hangebast, werd traditioneel gemaakt van echte karnemelk. Echt karnen gebeurt nog maar zelden en tegenwoordig is karnemelk kunstmatig aangezuurde magere melk. Daar gaat dat niet goed mee, dus maakt men hangop nu van yoghurt. Dat is dan eigenlijk geen hangop, maar meer het Indiase shrikand, dat daar met wat suiker, in een beetje warme melk geweekte saffraandraadjes, nootmuskaat en gestampte kardemomzaadjes gemengd wordt. Niet te versmaden!

				Haring

				In bijna alle haringkarren wordt de haring tegenwoordig vooraf schoongemaakt en in enkele gevallen zelfs uit vacuümverpakkingen gelepeld. Hoe kom ik aan een goede haring?

				René Olde Olthof

				 

				Eerst een tip: vraag naar haring aan de staart als ze duidelijk al enige tijd schoongemaakt klaarliggen; dan zijn ze meestal klaar om in stukjes met een prikkertje geserveerd te worden, zoals in Amsterdam gebruikelijk is. Je ziet het vaak aan de vettige glans. Voor een haring aan de staart moeten ze de haring meestal vers schoonmaken en dat heeft de voorkeur, al is het geen garantie.

				Overigens blijkt menige voorkeur nogal persoonlijk te zijn. Zo houd ik van stevige haringen; anderen hebben liever een slappe (Hagenaren bijvoorbeeld). Zoals een groot haringhandelaar zei: als ik twee zendingen verwisseld heb zijn twee klanten ontevreden!

				Hollandaise

				Heeft u een goed recept voor een echte hollandaisesaus?

				Liesbeth Vis

				 

				De echte hollandaise klop je met de hand; in de machine wordt hij nooit zo luchtig, tenzij je Delia Smiths truc gebruikt: doe twee eidooiers met (witte) peper en zout in een blender of keukenmachine en laat die draaien tot ze schuimig en dik zijn. Voeg een eetlepel citroensap en een eetlepel witte wijnazijn, samen kokend heet gemaakt, al draaiend toe. En daarna, in kleine straaltjes, 125 gram boter die tot schuimen verwarmd is (niet bruin laten worden). Als alle boter is verwerkt, machine even uit, met een spatel langs de kanten gaan en nog een tel laten draaien.

				Klop nu de twee eiwitten stijf en spatel die door de saus, die wat volumineuzer en lichter wordt en ook wat stabieler dan een gewone hollandaise. En als u er in plaats van de eiwitten een paar eetlepels stijfgeslagen slagroom doorheen spatelt, heeft u een mousseline, ideaal bij asperges!

				Huzarensla

				Waarom heet huzarensla zo, en hoe komen soldaatjes aan hun naam?

				Nicolaas

				 

				À la hussarde, de Franse benaming, is de oorsprong van onze uitdrukking. Huzaren golden als stevige eters die niet vies waren van iets pikants. De naam werd dan ook gegeven aan een gerecht van rundergebraad met aardappelen, groenten en onder andere mierikswortel. Die ingrediënten kom je dan ook tegen in huzarensalade.

				Waar soldaatjes (gebakken reepjes brood) vandaan komen is nog een raadsel. De gewoonte is al middeleeuws, maar de naam? In het Engels is het een soldier, maar kennen ze de oorsprong ook niet. In andere talen is de naam anders.

				IJskruid

				Kunt u mij vertellen wat ik allemaal met ijskruid kan doen? Ik heb het in mijn moestuin staan en het groeit erg hard. Ik heb er eens een salade met tonijn van gemaakt, maar verder kom ik niet.

				Anne Thier

				 

				IJskruid kom je bij de groenteboer helaas niet veel tegen. Het is er een van een plantenfamilie (Aizoacea, de ijskruidgewassen) waar ook de Nieuw-Zeelandse spinazie bij hoort.

				Het is een eenjarige plant (zoals u ongetwijfeld weet) met een aantal bijzondere eigenschappen. Oorspronkelijk groeide ijskruid vooral aan de zeekusten van zuidelijk Afrika tot aan de Middellandse Zee. In de achttiende eeuw arriveerde het hier als een vervanging voor spinazie omdat het beter tegen hitte kan, maar het sloeg niet echt aan. Als sierplant bleef hij nog in zwang.

				In een warm, droog klimaat ontstaan op de op zich vrij vlezige bladeren en de stengels zoutkristallen, die het een zilte smaak geven. Ze gebruiken ijskruid daarom ook wel in duingebieden om zand vast te houden. Zonder die hitte, zoals bij u in de tuin, blijven die kristallen, die er als rijp (ijs) op lijken te liggen, weg.

				De smaak is afgezien van dat zout als spinazie, misschien iets zuurder en pittiger.

				Net als spinazie kun je ijskruid op verschillende manieren bereiden. Als salade, na verwijdering van de hardste grove stelen, met een vinaigrette, begeleid door wat hardgekookt ei (verkruimeld, als mimosa) en misschien een beetje tomaat.

				En dan gestoofd. Verwijder daarvoor ook eerst de hardste stelen en zet het, als spinazie, op met aanhangend water en laat het drie minuten koken. Snij de bladeren dan grof, bv. in Chinese ruiten en stoof die even met een goede klont boter. Roer er tot slot een losgeklopt ei doorheen.

				Ei brengt het zuur enigszins in evenwicht, zoals je ook bij spinazie ei doet. Zout is niet nodig. Verder kunt u naar uw spinazierecepten kijken.

				IJsthee

				Hoe maak je echte verfrissende ijsthee (niet zoals de mierzoete uit de pakken van de supermarkt)? Is het een kwestie van een kan reeds gezette, afgekoelde thee in de koelkast zetten en er dan, eenmaal ijskoud, een paar schijven citroen naar smaak aan toevoegen? Of is het niet zo simpel en komt er meer bij kijken?

				Monika ten Have

				 

				Ja, zo eenvoudig is het wel. Tenminste, zo doe ik het ook. Varieer eens met bijvoorbeeld verveine; die wordt ook niet bitter. Of laat wat muntblaadjes meetrekken.

				Jam maken

				Ik maak graag jam. Daarbij gebruik ik gewoonlijk 1 deel geleisuiker op 2 delen fruit, en geen gewone suiker.

				1. Is geleisuiker caloriearmer dan gewone suiker, omdat minder suiker wordt toegevoegd?

				2. Bij het jam maken heb ik moeite met het afschuimen bij het koken van de jam. Het gebruik van een schuimspaan helpt mij nauwelijks. Heeft u een beter idee?

				3. Op de etiketten bij aankoop van jam uit winkels staat vaak een aanduiding als volgt:

				Inhoud: fruit 65 gram per 100 gram, suiker 55 gram per 100 gram, etc.

				Hoe moet ik dit zien, uitgaande van 100 gram is 100%?

				4. Ten slotte wil ik u vragen of u misschien een goed adres weet voor de aankoop van redelijk geprijsde jampotten.

				J.M. Pluckel

				 

				1. Er zit meer pectine in, dus je kunt met minder suiker (dus calorieën) jam maken.

				2. Misschien een andere schuimspaan, met kleinere gaten.

				3. Bij de hoeveelheid suiker wordt ook de suiker in het fruit meegeteld.

				4. In Frankrijk en Duitsland zijn lege jampotten vaak bij grote supermarkten te koop, hier hebben sommige drogisten ze. Op het internet kwam ik www.eflessen.nl tegen, een Belgisch bedrijf dat ook in Nederland bezorgt.

				Kaneel

				In het hoofdstuk over kaneel in Dedikkevandam schrijft u dat de kaneel die wij gebruiken meestal geen echte is. Dat zou te zien zijn aan de krul van de kaneelstokjes, die van de echte is meer gelaagd en fijn, terwijl de nepkaneel (kassia) dik is en maar één slag in de krul heeft zitten. Overal waar ik kom, of het nu buitenland is of een delicatessen-/kruidenzaakje in Nederland, ik kan nergens de echte kaneel vinden. Waar is deze te koop? Ik hoop dat u dat weet!

				Marijn Schrieken

				 

				Sommige speciaalzaken verkopen echte kaneelstokjes. Ik vind het verschil nogal groot, dus het is de moeite er achterheen te gaan. Er is een importeur (niet voor particulieren), Vanilla Venture, dus ook uw eigen leverancier kan er aan komen als hij wil.

				Kasriposaus

				Voor een bepaald Surinaams gerecht heeft mijn vrouw kasriposaus nodig, die gemaakt is van de cassavewortel. Deze saus zou oorspronkelijk afkomstig zijn van de indianen in het Surinaamse binnenland. Inmiddels zijn we stad en land afgeweest en overal wordt verwezen naar de een of andere black soya-saus. Wellicht weet u waar we de echte kasripo kunnen kopen?

				Jaap van den Hoed

				 

				Kasripo lijkt inderdaad wel wat op een sojasaus of ketjap, maar heeft toch een andere smaak. Er zijn twee soorten, de lichte (light) en de geconcentreerdere donkere (dark). Het zit meestal in flessen, maar is ook in blik te koop. Zoek het in de Surinaamse toko.

				Sommigen vervangen kasripo, die niet makkelijk te vinden is, wel door zwartebonensaus.

				Kastanje

				Het is kastanjetijd en wij hadden het geluk een aantal tamme kastanjes in de schil op de grond aan te treffen. Alhoewel, geluk? We weten eigenlijk niet of ze goed zijn en wat we er mee moeten. We hebben er een opengemaakt en daar zaten drie vruchten in. Ze zagen er heel anders uit dan gewone kastanjes; niet zo mooi glad en glimmend, maar een beetje vervormd en ingedeukt. Dat je ze kunt poffen is wel bekend, maar hoe kunnen we onze vondst in een culinaire sensatie omtoveren?

				Ronald van der Vaart en Patty Priem

				 

				Als ze stevig aanvoelen zijn ze goed, maar bij drie in een bolster is het wel een mindere soort. De beste zijn groot en eenkernig. Eetbaar zijn ze wel, maar je hebt veel meer werk. Haal ze eerst uit hun bolster (met de schoenen erop trappen) en bewaar ze koel en droog.

				Inkruisen en poffen is de oude manier. Rondom insnijden betekent makkelijker pellen. Het makkelijkst is nog ze met zo’n zes tegelijk in de magnetron te garen in 1/2 tot 1 minuut, of zo lang als nodig blijkt. Wel altijd de schil insnijden of inprikken, anders ontploffen ze.

				Eet ze samen met spruitjes: de bittere smaak daarvan gaat goed samen met het zoet. Er zijn taarten mee te bakken en nog veel meer. Kijk op internet, ook op marron, de Franse naam.

				Als er veel zijn kunnen ze, gaar en van schil en velletje ontdaan, goed ingevroren worden.

				Kastanjepuree

				Wanneer ik in Parijs ben en trek krijg van het slenteren, koop ik graag een crèpe die ik laat besmeren met crème de marrons (in plaats van de eeuwige Nutella). Ik heb een potje ervan meegenomen, maar veel fantasierijker dan pannenkoeken zijn mijn toepassingen tot dusver niet. Heeft u misschien ideeën?

				Karin Matthezing

				 

				Er bestaan veel recepten voor taarten met crème de marrons (kastanjepuree met suiker en vanille), maar ook zaken als puddingen, vullingen van charlottes, mousses, de beroemde Mont Blanc (crème de marrons met slagroom), tiramisu, ijsvariaties etc.

				Voor een ruime keuze, met recepten, kunt u onder andere kijken op:

				www.lesfoodies.com/recettes/creme+de+marrons.

				Kerrie (1)

				Al jaren ben ik op zoek naar de beste kerrie. Ik had altijd de kerrie van Crosse & Blackwell (gewoon bij de plaatselijke supermarkt te koop) maar die staat nu nergens meer in de schappen. Alle andere kerriesoorten geven mij niet de smaak en het aroma waar ik aan gewend was. De kerriesoep en Londonderrysoep zijn niet meer zoals vroeger en zo is het met alle gerechten waarin ik kerrie gebruik. Door te zoeken op internet heb ik begrepen dat de fabriek is overgenomen en de specerijen in andere productiehanden zijn terechtgekomen.

				Kunt u me vertellen of en waar ik de Crosse & Blackwellkerrie nog kan kopen? Welke kerrie past het beste in onze westerse smaakcultuur?

				Marlies Keijenberg

				 

				Ah, wat past het beste in onze westerse smaakcultuur? Dat is op zich al een probleem. Persoonlijk ben ik juist meer op zoek naar authentieke smaken; dan gebruik je kerriepoeder niet, maar juist in de Londonderrysoep en sommige andere westerse gerechten wordt daar wel om gevraagd.

				Crosse & Blackwell heeft kerriepoeder niet eens meer op de lijst staan. Als iemand het nog heeft, is de houdbaarheidsdatum waarschijnlijk al verstreken. Vergeet u dat merk dan ook maar.

				Omdat het bij kerrie altijd om mengsels gaat, is de verscheidenheid groot. U kunt niets anders doen dan steeds een ander merk kopen (en soort; sommige hebben meer dan één variant) tot u iets naar uw smaak vindt.

				En in het uiterste geval kunt u zelf kerriepoeder maken; heel moeilijk is dat niet. Dan hebt u de smaak helemaal zelf in de hand.

				Toch zou het geen gek idee zijn gebruik te maken van de tegenwoordig gebruikelijker kerriepasta, zoals van het merk Patak, dat een groot aantal soorten heeft, ook milde. Succes!

				Kerrie (2)

				Ook ik was verslaafd aan de gele kerrie van Crosse & Blackwell, met name vanwege de wat ik maar even noem de typisch oud-Engelse traditioneel-koloniale smaak en aroma die karakteristiek zijn voor onder meer een authentieke en goede lamscurry. De gele kerrie, ook wel Indiase kerrie genoemd, onderscheidt zich van de andere hoofdsoorten (groene en rode) kerries, voornamelijk door de toevoeging van gemalen geroosterde rijstkorrels als bindmiddel en iets meer saffraan en iets minder komijn. Een gelijkwaardig alternatief met vrijwel dezelfde smaak en aroma levert het merk Gutruf Curry Powder, dat in ieder geval verkrijgbaar is bij de groothandels als Hanos, Sligro en Makro en waarschijnlijk ook wel bij diverse Aziatische toko’s en specerijenhandels via internet.

				Aernout Houtman

				 

				Dank voor uw tip; daar hoef ik verder niets aan toe te voegen.

				Kerstgerechten

				Mijn schoonfamilie, die oorspronkelijk uit Nederland komt maar al vele jaren in Engeland woont, komt Kerstmis vieren bij ons Frans-Nederlandse gezin. Ze verwachten een typisch Frans kerstdiner, dus denk ik aan een oud-Hollandse versie als verrassing. Ook leuk voor de conversatie. Garnalencocktail, wild- of ossenstaartbouillon, kalfsrollade, griesmeelpudding? Met een kleine moderne, actuele twist? Graag wat leuke suggesties dan wel herinneringen van typische Hollandse kerstgerechten.

				Benedicte

				 

				U heeft het zelf al aardig ingevuld. Koninginnensoep is dan eigenlijk wel feestelijker. Pasteitjes (maar dan met een leuke vulling, zoals een garnalenragout of zo) zijn een goed tussengerecht, vooral als het koud is (die cocktails staan me persoonlijk wat tegen, zeker in de winter).

				De rollade kan ik me nog wel uit mijn Groningse tijd herinneren, met veel kruidnagel. Maar konijn is ook zo’n typisch kerstgerecht (denk aan Flappie). Dan zou ik er puree bij doen en spruitjes en een frisse salade. Die griesmeelpudding is wel erg alledaags (en niet alleen Hollands!). Hij werd ook wel met witte wijn gemaakt in plaats van met melk (flamri), maar een gelatinepudding met fruit in laagjes ziet er feestelijk uit. En waarom geen Hollandse taart?

				Ach, volgens mij heeft u me helemaal niet nodig.

				Veel plezier!

				Keukenmachines

				In uw Dedikkevandam lees ik dat de aanschaf van een keukenmachine eigenlijk alleen maar apparaten geeft die je niet nodig hebt en die veel ruimte innemen. Daar ben ik het helemaal mee eens en ik hou ook niet van apparaten.

				Nu bak ik mijn volkorenbrood zelf. Ik ben bang dat mijn mixer het binnenkort gaat begeven en daarom overweeg ik toch zo’n machine aan te schaffen.

				Wat zou een alternatief zijn? Steeds een nieuwe mixer? U zult begrijpen dat ik dus ook niet met een broodmachine bak.

				Willy Prangsma

				 

				In feite heb ik nog maar een enkele machine, maar dan wel een waar ik de meest uiteenlopende dingen mee kan doen: een foodprocessor, in mijn geval een Magimix, een apparaat dat mengt, kneedt, hakt, raspt, snijdt en nog zo wat. De machine staat vast op een tafel; op een plank de houder met alle hulpstukken. Zo heb je er weinig last van en veel voordeel. Ga te rade bij een goed gesorteerde speciaalzaak.

				Kippensoep

				In de herdruk van het boek De geheimen der Joodsche Keuken. Handboek voor Israëlietische vrouwen en meisjes komt in de index ‘Kippesoep’ voor, maar op de betreffende bladzijde en in de rest van het boek ontbreekt dit recept. Hoe komt dat en kunt u daar iets aan doen?

				Een anonieme bezoekster bij de presentatie van dit boek, februari 1999

				 

				Dit is een mooi voorbeeld van het feit dat slordige, onzorgvuldige uitgevers van alle tijden zijn. Ik kan me geen goede reden voorstellen waarom het recept voor ‘Jiddische penicilline’ verdwenen is uit deze vertaling van dit oorspronkelijk in Praag in het Duits verschenen boekje. Om dat te compenseren bij deze een recept voor kippensoep (of de enige soep die je met drie b’s schrijft, kibbesoeb), enigszins passend in de stijl van dit kookboekje.

				Neem 1 schoongemaakte soepkip of ongeveer 1 kilo kipdelen en breng die met 3 liter water, 1 ongeschilde, maar doormidden gesneden ui die eerst op de snijkanten bruin gebakken is, 1 winterwortel, wat stelen van bladselderij en het groen van een prei, peper en foelie aan de kook. Schuim af en laat 3 uur zachtjes trekken. Voeg na 2,5 uur een paar draadjes saffraan toe.

				Schep de kip en de rest eruit, schep het vet eraf (en gebruik dat bv. voor kugel), zeef de bouillon, ontbeen de kip, snij het vlees in stukken en voeg dat weer toe. Breng met zout op smaak. Voeg een paar preiringen toe en, als u dat kunt krijgen, blokjes peterseliewortel (een aparte wortelgroente) en selderijblad, laat die zachtjes gaar worden en vul de soep naar smaak met vermicelli, matzeballen, of soepballetjes van kalfsgehakt.

				Heel traditioneel is het garneren van de soep met even meegekookte losse kippendooiers uit geslachte kippen. Die zijn bij de poelier te bestellen.

				Het gebruik van saffraan is overigens meer een Sefardische traditie dan een Asjkenazische. Toch heb ik die, naar Hollands-Joods gebruik, toegevoegd.

				Kippenvel

				Mijn hulp van Indiase afkomst verwijdert het vel van de kip voor de bereiding. Ik ken ook Hindoestanen van Surinaamse herkomst die dit doen en ik heb ook wel eens een tv-kok het vel zien verwijderen. Zelf doe ik dat nooit. Ben ik fout?

				Pierre M. Peeters

				 

				Nee, natuurlijk bent u niet fout. Ik houd zelf erg van knapperig gebakken vel. Het vel houdt ook het vlees sappig bij het bakken of grillen. Bij het koken of stoven zou je het kunnen verwijderen – het blijft extra vet leveren.

				Ik heb er zelf een gewoonte van gemaakt slap, vet vel, uitgespreid tussen lagen keukenpapier tegen het spetteren, in de magnetron knapperig te maken; dan smelt al het vet eruit (± 1 minuut) en houd je een bijzonder smakelijke, krokante snack over.

				Knoflook bewaren

				Regelmatig koop ik knoflook, heerlijk om mee te koken. Vaak op de markt, maar de laatste keer kocht ik het toevallig bij Albert Heijn. Wat mij opvalt is dat knoflook vaak zo muf ruikt; er zaten er twee in de verpakking en ze waren allebei muf. Ik heb de tenen zelfs drie keer geblancheerd, rauw geperst, in fijne stukjes gehakt en gebakken, maar ze bleven muf ruiken en het gerecht wat ik had gemaakt was helemaal verpest door een teen knoflook. Terwijl ik wel eens een hele bol knoflook door een gerecht heb gedaan: heerlijk!

				Leon Maas

				 

				Knoflook in een verpakking – dat kan niet goed gaan. Knoflook dient vooral luchtig bewaard te worden: in een mandje of als streng, opgehangen. Vochtig, in een afgesloten verpakking, slaan allerlei schimmels toe, ze kunnen ranzig worden en er kunnen zich zelfs gemene bacteriën in ontwikkelen, zoals in teentjes die op olie gezet zijn. Vergeet Appie dus!

				Voor mensen die niet goed tegen knoflook lijken te kunnen is het overigens een goed idee een teen eerst doormidden te snijden en de soms aanwezige groene kiem eruit te wippen met de punt van een mes. Dat kan een stuk schelen. Voor de smaak maakt het niet veel uit.

				Knoflook op olie

				Ik heb op mijn aanrecht twee weckflessen knoflookteentjes op eersteklas olijfolie staan, en ben danig geschrokken van allerlei verontrustende berichten over het bewaren van knoflook op olie. Welke bacteriële gevaren kleven of groeien er aan deze op het oog onschuldige conserveringsmethode? Belangrijker nog: hoe kunnen we bederf of verzieking herkennen en eventueel voorkomen? Zou de olie verhitten tot 100 °C soelaas kunnen bieden?

				Bert Wallenburg

				 

				De berichten dat zich in knoflooktenen op olie na een week of twee botulisme kan ontwikkelen zijn vrij hardnekkig, en er zijn ook ziektegevallen bekend, al komen die niet vaak voor. De bacterie (onder andere Clostridium botulinum) ontwikkelt zich vooral snel in zuurstofarme omstandigheden waar eiwit aanwezig is, zoals bijvoorbeeld bij dode dieren in water, maar dus ook bij knoflook in olie – knoflook bevat 6% eiwit. Probleem bij botulisme is dat een besmetting van het voedsel niet te herkennen is op het oog of met reuk of smaak.

				Ik vind in dat soort situaties dat je altijd beter het zekere voor het onzekere kunt nemen. Over het algemeen wordt afgeraden zelf knoflook op olie in te maken. En doe je dat toch: verhit de olie bij het inmaken meteen tot 100 °C. Achteraf heeft dat verhitten niet veel zin, omdat de door het botulisme geproduceerde toxine, botuline, niet voor die verhitting gevoelig is.

				U heeft nu een soort Russische roulette op uw aanrecht. Sterkte.

				Knoflookchips

				Met veel plezier lees ik alles over eten en ik merk dat jij (of u) er veel verstand van hebt. Ik ben gek op koken en probeer vaak iets wat ik in een restaurant heb gegeten.

				Knoflooksnippers vond ik heerlijk en leuk staan op een gerecht (ik hoorde wel dat ze ze vaak kant-en-klaar halen bij de groothandel). Maar simpel knoflook schaven en dat dan in de olie, eerst flink heet, werd bitter. Minder heet werd te zacht, langzaam bakken toch weer bitter. Kortom, het lukt mij niet.

				Weet u hoe ze die knoflooksnippers zo lekker maken?

				Ilonka Bruijns

				 

				Oververhitte of te lang gebakken knoflook wordt altijd bitter. Daarom moet knoflook bijvoorbeeld altijd later in de pan dan ui, als je die samen bakt. (Veel Italianen vinden overigens dat je óf uien, óf knoflook in een gerecht moet gebruiken, nooit beide.)

				Het punt bij het bakken van knoflookchips, zoals we ze noemen, is dat je de olie wel goed heet mag maken als je wilt, maar dat je ze, zodra de dun gesneden of geschaafde flinters knoflook beginnen te kleuren meteen uit het vet schept en op keukenpapier of een krant laat uitlekken.

				Er zijn overigens ook koks die er de voorkeur aan geven de olie samen met de knoflook te verhitten, waardoor iets minder scherp getimed hoeft te worden. Maar het punt blijft: schep de knoflook er onmiddellijk met een schuimspaan uit als die gaat kleuren.

				Nog een kleine aanvulling: er bestaan speciale knoflookschaven die aan de ene kant schaven en aan de andere kant raspen (de mijne is van het Italiaanse merk Acea), waarbij je de knoflookteen in een vastgeklemd, schuivend houdertje doet en met een duwertje op de schaaf drukt, zodat je niet alleen je vingers schoon houdt, maar ook de knoflook tot de laatste flinter schaaft of raspt zonder je vingers in gevaar te brengen (o.a. www.kooktoppers.nl, € 9,95).

				Knoflookgeur

				Klopt het dat je van ‘oude’ (gedroogde) knoflook meer uit je mond stinkt dan van verse bollen?

				Tanja Bindels

				 

				Een onbeschadigd teentje geurt niet of nauwelijks. De geur komt pas los als na hakken, snijden, persen, stampen of kauwen een aantal van de componenten met elkaar reageren. En na verhitting is het weer afgelopen met de sterke geur; dan blijft een zoete, volle, maar niet agressieve smaak over. Daar kun je gebruik van maken als je voorzichtig wilt zijn. Laat hele (eventuele ongepelde) teentjes meestoven; blancheer teentjes eerst; prik een teen aan een vork en hou die even in de vlam.

				Bij een oude, droge bol knoflook kan de celstructuur het al wat begeven hebben, waardoor de componenten met elkaar reageren en zo voor geur zorgen zonder dat de bol aangesneden wordt. Maar eenmaal gehakt, geperst of gekauwd, vindt de reactie plaats bij zowel vers als oud. Natuurlijk kunnen er tussen soorten ook nog verschillen bestaan. Overigens is een oud teentje, door vochtverlies, uiteraard geconcentreerder, dus per gewicht, niet per teentje of bol, zou het kunnen kloppen.

				Koelkast (vochtigheid)

				Een bekende Britse culinaire journalist beweerde onlangs dat je sommige dingen (hij had het over Christmas cake) beter niet in de koelkast kunt bewaren, vanwege de hoge vochtigheidsgraad daar. Klopt dat en zo ja, wat houdt dat verder in?

				Bert Vermist

				 

				Die collega is duidelijk niet helemaal bij de les. Omdat vocht in de koelkast altijd condenseert op de koudste plek, meestal het koelelement of de achterwand (de oorzaak van al die ijsklonten daar), heeft de koelkast een droge atmosfeer die alles wat je er onverpakt inzet juist snel uitdroogt. Daarom is de koelkast bijvoorbeeld geen goede plek voor eieren; die drogen te snel uit. En daarom moet je alles altijd goed afsluiten en afdekken. De groentela dient om die vochtverplaatsing wat tegen te houden en je groente enigszins voor uitdrogen te behoeden. Daar kan de luchtvochtigheid dus iets hoger zijn, maar ook daar droogt de inhoud uiteindelijk uit.

				Je kunt van die uitdrogende eigenschap juist gebruik maken als je wat te verse droge worst hebt. Onverpakt in de koelkast droogt die supersnel. Doe dat alleen bij dunne, niet bij dikke droge worst, want als de buitenkant van een dikke worst is ingedroogd kan het vocht binnenin niet meer weg.

				Kookboeken (schrijven in)

				Is het geoorloofd om in kookboeken te schrijven? Of zijn er gradaties in? Mag je bijvoorbeeld wel in een kookboekje van Blue Band schrijven, om maar een voorbeeld te geven, en is dat uit den boze bij een kookboek als De zilveren lepel?

				Het gaat voornamelijk dan om aanpassingen in het recept of het werken met sterretjes om aan te geven of een recept wel of niet lekker is. Persoonlijk vind ik dat je nooit mag schrijven in een kookboek. Het is echter een discussiepunt onder vrienden, vandaar de vraag.

				Simon Verhoef

				 

				Ik heb kookboeken uit de zeventiende, achttiende en negentiende met toevoegingen en er zijn er zelfs die ‘wit doorschoten’ zijn, met blanco bladzijden om daar meer ruimte voor te bieden. Daar ben ik blij om, want die toevoegingen zijn historisch vaak heel leerzaam. Later kwamen er kookboeken met achterin ruimte voor notities. Kookboeken zijn niet heilig. Er staan vaak fouten in en ik vind dat je die mag – nee, moet – verbeteren. Ik gebruik dan een zacht potlood, zodat het uitgegomd kan worden. En als je een heel geslaagde variant op een recept hebt moet je dat er ook bij kunnen schrijven.

				Is een boek bijzonder fraai uitgevoerd, zodat een toevoeging het esthetisch aantast, dan kun je er altijd nog een los velletje met je aantekeningen en opmerkingen tussen leggen.

				Een kookboek is een instructieboek; dat vraagt om aantekeningen. Bij literatuur is dat wat anders. Daar zal ik nooit in schrijven of zelfs maar strepen.

				Krabbenpoten (Braziliaans)

				Een aantal jaren geleden was ik in Brazilië. Op de stranden kon je daar ’s middags een grote bak (een soort afwasteil) met krabbenpoten kopen om als lunch te gebruiken. Het kostte niet meer dan een paar grijpstuivers en smaakte verrukkelijk, mede door het vocht waar de poten in lagen. Dat kon je als een soort lauwe soep opdrinken.

				Ik weet dat ik krab eigenlijk levend moet kopen en zelf moet slachten, maar in tegenstelling tot u ben ik daar te laf voor. Dus koop ik regelmatig een zak krabbenpoten op de Albert Cuypmarkt (is dat echt zo slecht?) en probeer het gerecht thuis na te maken, alleen lukt dat niet helemaal. De ingrediënten van het vocht kan ik nergens achterhalen. Ik heb gebeld met Braziliaanse restaurants om een Braziliaanse kok aan de telefoon te krijgen die mij opheldering zou kunnen geven, maar dat is niet gelukt. Ook het internet bracht mij niet verder. Naar mijn mening zit er bouillon, witte wijn, koriander, kokos en peper en zout in het sap, maar dat weet ik dus niet zeker.

				Mijn vragen zijn:

				Wat zijn de ingrediënten van het vocht?

				Hoe maak ik het gerecht het beste klaar?

				Waar kan ik het best (verantwoord en vers) krabbenpoten kopen?

				Manuëla Kemp

				 

				Om te beginnen: krabvlees gaat snel achteruit; daarom weet je alleen bij levende krabben dat ze goed zijn. Krabscharen zijn oncontroleerbaar, dus je loopt een risico. Koop ze dus zo dicht mogelijk bij de bron, bijvoorbeeld degene die ook levende krabben verkoopt.

				Wat het recept betreft: het lijkt me de Braziliaanse versie van een zogenoemde court-bouillon. In Brazilië maken ze die bv. met inderdaad witte wijn of citroen-/limoensap en kokosmelk, maar ze doen er vaak een kruidenboeket bij (cheiro verde = groen aroma) van peterselie, bieslook, koriander en munt. Ik zou er nog een klein Spaans pepertje of een beetje cayennepeper bij doen. Misschien een teentje knoflook en bij gebrek aan bieslook wat ui. En dan wordt er soms ook nog wel wat tomaat of tomatenpuree bij gedaan, maar dat had je zeker gezien. Verder kan ik niet weten wat je geproefd hebt; er zijn gewoon erg veel mogelijkheden en Brazilianen houden van improviseren.

				De scharen die je op de markt koopt zijn al gekookt; dan wordt het meer marineren. Ik zou al die ingrediënten naar smaak met voldoende water of bouillon even aan de kook brengen, er de scharen bij doen en dan verder langzaam laten trekken bij matige temperatuur (± 60 °C). Hoe langer, hoe meer smaak. In Brazilië ging men misschien van rauwe scharen uit; dan krijgt het kookvocht vanzelf meer smaak. Gebruik bij gekookte scharen (een deel) bouillon. De Kleinste Soepfabriek maakt potten Wieringer Langoustinebouillon (bij biologische winkels) die smakelijk en geschikt is.

				Zoiets?

				Krachtvoer

				Een lieve vriendin van ons is zeer ernstig ziek en zij verdraagt niet veel in haar mond, alleen heel fijn ‘gemalen’ substanties lukt nog. Zij eet door middel van krachtdrankjes, die echter niet lekker smaken. Heel fijne zachte taart kan zij nog wel wegwerken, zij het moeilijk, maar het gaat net.

				Gisteren kwamen we met haar en haar man op tiramisù. Dat lijkt haar lekker! Alleen verdraagt zij geen alcohol. Heeft u een tip voor ons hoe we de tiramisù kunnen klaarmaken met een zo zacht/glad mogelijke structuur en een vervanger voor de alcohol? Misschien diksap? We zien uit naar uw tip voor haar.

				A. en I. Faas

				 

				Ik ken die potjes krachtdrank: oneetbaar! Tiramisu is geen gek idee; Zuppa inglese zou ook nog kunnen. Het is verstandig dan bijvoorbeeld niet met lange vingers te werken, maar met cake en dan is het zaak die eerst goed te drenken. Niet in alcohol? Dan in iets anders dat een beetje die ‘kick’ geeft. Traditioneel wordt espressokoffie gebruikt bij tiramisu. Andere mogelijkheden zijn vruchtensappen met een ‘kick’, zoals (eventueel verdund) sap van cranberry’s, zwarte bessen of misschien wel passievruchtensap. Appelsap geeft die kick net weer niet.

				Kreeft

				Ik heb zelf nog niet eerder verse kreeft gekookt, maar zou graag de smaak ervaren.

				Mijn vragen zijn:

				- waar vind ik een goede verse kreeft voor een prettige prijs?

				- wat is een goed recept? Ik proef de kreeft liefst zo puur mogelijk, maar wil mijzelf ook niet tekort doen door al te puur te zijn en de smaak van de kreeft door het weglaten van andere smaakmakers niet voldoende tot zijn recht te laten komen.

				Remko

				 

				1. Koop een levende en beweeglijke kreeft; vermijd zogenoemde ‘flauwe’ kreeften. Er bestaan speciale vivariums voor kreeften waar ze in het donker in zout water lang en gezond overleven. De gebruikelijke aquaria zijn minder geschikt.

				2. Kort koken in court-bouillon (± 6 minuten) en koud serveren met zelfgemaakte mayonaise; nooit iets zoets erbij!

				Krijt

				In het Margriet Kookboek uit 1965 staat een recept voor rabarbermousse. Hiervoor heb je onder andere zuiver gemalen krijt nodig. Waar koop ik dat? Ik ben al geweest bij Turkse, Surinaamse en Marokkaanse winkels. Niemand die het kende. Ook bij het reformhuis wist men van niets. Ik heb nu al mijn hoop op u gevestigd.

				L. Bruggeman-Wijnhof

				 

				Het krijt wordt gebruikt om het zuur uit de rabarber te binden. Ook bij spinazie of ijskruid kun je dat doen. Het krijt kocht je vroeger bij de drogist; een ouderwetse of goed gesorteerde kan het nog hebben. Fijngemalen krijt wordt ook wel gebruikt in veevoer. En anders kunt u uw toevlucht nemen tot zelf fijngemalen eierschalen. En als u dat allemaal niet wilt, kunt u er ook gewoon een ei doorheen kloppen, zoals bij ijskruid ook wordt gedaan.

				Maar eigenlijk is het niet echt nodig: rabarber bevat tegenwoordig wat minder oxaalzuur dan in de tijd van uw kookboek. Ik voeg er zelf eigenlijk nooit iets van kalk aan toe.

				O ja, u kunt ook zuiveringszout (natriumbicarbonaat) gebruiken, maar dan wordt het wel wat zouter en er ontstaat wat koolzuur.

				Kruiden en zwangerschap

				Ik heb wel eens gehoord dat peterselie en maanzaad slecht zouden zijn voor zwangere vrouwen. Zijn er nog meer kruiden die een zwangere vrouw beter niet kan nemen?

				José van Tienen

				 

				Wie geen extreme hoeveelheden keukenkruiden eet, hoeft zich bij zwangerschap niet veel zorgen te maken, maar overdaad is nooit goed. Peterselie, over het algemeen zeer gezond, heeft menstruatiebevorderende eigenschappen, dus je kunt je voorstellen dat grote hoeveelheden, helemaal in het begin van de zwangerschap, contraproductief zouden kunnen zijn, maar het lijkt me nogal theoretisch en volgens mij is het onzin.

				Maanzaad komt van de slaapbol, van papaver, en is dus familie van opium; misschien dat het daarom een slechte reputatie heeft, maar behalve dat het het cholesterolgehalte een beetje verlaagt, is de werking heel gering.

				Wat de keuken betreft is een bescheiden gebruik van kruiden niet schadelijk, maar grotere hoeveelheden, bijvoorbeeld als plantengeneesmiddel, zou ik alleen in overleg met een bevoegde arts nemen. En dat je bij zwangerschap beter van tabak (tegenwoordig ook een keukenkruid, naar het schijnt) en alcohol af kunt blijven is genoegzaam bekend.

				Kruiden meekoken

				Welke kruiden kun je meekoken, en welke niet?

				José van Tienen

				 

				Kruiden die je beter niet kunt meekoken worden toekruiden genoemd, en dat zijn over het algemeen kruiden die, als ze vers zijn, snel verleppen en hun smaak kwijtraken. Basilicum dus, en koriandergroen, maar ook peterselie. Bladselderij kan wel weer iets langer worden meegekookt, maar toch ook niet te lang. Bij koriander en basilicum etc. gaat het vooral om de geuren, en die gaan verloren bij het koken. Dat geldt dus voor verse kruiden, maar bij gedroogde kruiden heb je sowieso alleen maar met een restant van die geuren te maken en om die te gebruiken moet je ze wel even laten meekoken.

				Dus het principe is: houtige, harde verse kruiden als rozemarijn en tijm koken mee; slappe groene kruiden voeg je pas op het laatst toe. Gedroogde kruiden nooit op het laatst toevoegen, of ze eerst even laten wellen.

				Kruidengeschiedenis

				Jaren geleden was Nederland een grote im- en exporteur van kruiden, maar in de Nederlandse keuken zijn wij over het algemeen geen kruidengebruikers. Op z’n hoogst kruidnagel, kaneel, nootmuskaat, peper en dan heb je het wel gehad. Gelukkig zijn in de afgelopen jaren wat niet-Nederlandse groenteleveranciers gekomen. Natuurlijk zijn via de Indische toko en de Chinees wel kruiden aanwezig. Maar in Hollandse recepten, zeker uit wat vervlogen tijden, helaas geen kruiden. Wat is hier de oorzaak van?

				Paul Ewoldt

				 

				Het is een droeve geschiedenis. In nog langer vervlogen tijden dan waar u het over heeft werden ook hier veel specerijen en kruiden gebruikt. Rond 1890 werd daar een wreed einde aan gemaakt door de huishoudscholen. De leidsters daarvan oordeelden dat die kruiden niets toevoegden aan de voedingswaarde van de gerechten en dat de gerechten voor de arbeidersklasse, waar ze die scholen voor oprichtten, nodeloos ingewikkeld en duur werden.

				Dus bleven vrijwel alleen de door u genoemde specerijen over.

				Het probleem was dat niet de meisjes uit de arbeidersklasse naar die scholen gingen, maar die uit de middenstand. Zelfs de gegoede middenklasse nam die ontaarde wijze van koken met graagte over, want het was goedkoop. Dat willen Hollanders wel. Zo werd de goede burgerkeuken vernietigd en wat overbleef was een mengsel van de arbeiderskeuken met uitgeklede burgergerechten. De band met de fijne keuken verdween zo, wat Nederland tot een soort gastronomische woestijn maakte, alleen te vergelijken met wat de bolsjewieken deden in Rusland. De huidige gastronomische hype is dan ook een oppervlakkige; het chique restaurant is bij ons ook meer iets dat bestaansrecht heeft vanwege de status, met matig eten dat wel fraai aangekleed is, in plaats van goed eten waarbij de opmaak secundair is.

				Krulzoom

				Ik vind dit jaar bijna geen boleten, maar wel de krulzoom. Ik dacht dat die giftig was, maar ik zag eens een expert op AT5 in het Amsterdamse Bos krulzoom als eetbaar aanwijzen en zelfs rauw eten. Kan dat?

				Onne-Jan H. vd Maas

				 

				Gewone krulzoom (Paxillus involutus) is beslist een dodelijke paddenstoel. Er zijn jarenlang wel ‘experts’ geweest die, ondanks sterfgevallen, zijn onschuld volhielden, omdat ze geen toxines konden vinden, maar we weten al jaren beter.

				Misschien niet meteen, maar na de tweede of derde keer dat je hem eet, en soms na jaren, maakt een eiwit uit de krulzoom een antilichaam aan dat de rode bloedlichaampjes doet barsten, met vaak dodelijke bloedingen als gevolg: het Paxillussyndroom. Die ‘expert’ op AT5 is (of was) een gevaarlijke idioot!

				Kugel

				In de herdruk van het boek De geheimen der Joodsche Keuken. Handboek voor Israëlietische vrouwen en meisjes ontbreekt een recept voor kugel. Kunt u mij helpen?

				Een anonieme bezoekster bij de presentatie van dit boek, februari 1999

				 

				Hierbij het recept voor kugel met peren van Malvine Glück en E. Bramson-Brest uit hun Ritueel Kookboek uit 1932. Niet met de toevoegingen van Saartje Vos (rozijnen, kaneel en kruidnagel) hoewel dat lekker kan zijn, en ook niet met de amandelen, schilletjes en sukade die anderen er soms aan toevoegen, maar dat te doen staat eenieder vrij.

				Om het gerecht vrij te houden van melkbestanddelen werd natuurlijk geen boter of gewone margarine gebruikt, maar rundervet en vet dat van bouillon is afgeschept.

				 

				‘Benodigdheden: 1 pond meel, 3 ons rauw vet, 1/2 pond basterdsuiker, 1 ons gember met vocht, kaneel en zout, bouillon en afschepvet (heeft men dit laatste niet, dan gebruike men in plaats van 3 ons, 4 ons rauw vet), 3 pond stoofperen, 1/2 pond suiker, citroenschilletje.

				Bereiding: Roer het meel, de suiker, de gesnipperde gember, de kruiden, het zout en het vet samen en maak dit aan met afschepvet en bouillon van de soep, tot een deeg dat draderig aan de lepel hangen blijft. In plaats van bouillon kan men ook lauwwarm water gebruiken. Stoof onderwijl de peren met het citroenschilletje halfgaar, leg in het midden de kugel. Er moet op de peren zo veel vocht zijn, dat de kugel even onder vocht staat, en laat het gerecht zachtjes gaar worden in de oven (drie uur). Als men de pan goed afsluit, zodat geen vocht verdampen kan (grauw papier onder het deksel), kan de kugel ook bovenop een zacht, gelijkmatig vuur gaargekookt worden.

				Noot. Men kan een ijzeren potje flink insmeren met vet, hierop wat suiker strooien en de kugel, zonder peren, hierin bakken.’

				Kwark of crème fraîche

				Ik kook veel met zure room of crème fraîche. Nu gebeurt het wel eens dat ik geen van beide in huis heb. Kan ik dan magere kwark gebruiken?

				Leonore van ’t Hoff

				 

				Magere kwark is, de naam zegt het al, magerder dan room en zal anders uitwerken. Maar het kan best nog lekker zijn. Dat hangt ook van het gerecht af.

				Laguiole

				Wat is er aan de hand met Laguiole? In Frankrijk liggen messen van dit merk in één etalage van een winkel in diverse prijsklassen. Dat is natuurlijk niet zo vreemd, maar bij de echt goedkope staat er ‘Made in China’ op, terwijl de echt dure uit Thiers komen. Een postorderbedrijf in het zuiden van ons land heeft sets van zes Laguiole-messen verkocht van een zeer slechte kwaliteit voor nog geen € 20,- en ik heb onlangs een Laguiole zakmes gekocht, type L’Eclair, ook Made in China, voor € 5,- bij de supermarktketen Leclerc in Frankrijk. Is het patent verlopen of is er iets anders aan de hand?

				Hans Lith

				 

				Laguiole is geen merk, maar een type mes, genoemd naar de plaats waar ze oorspronkelijk vandaan komen. Er zijn zeker honderd fabrieken die Laguioles maken, veel in Thiers, het Franse Solingen, tot ver buiten Frankrijk. Er is een merk dat de naam heeft geclaimd (Forge de Laguiole in Laguiole zelf), maar die hebben allerminst het alleenrecht, al zijn het wel uitstekende messen. Zo zijn er zeker tien fabrieken en veel kleine werkplaatsen die top-Laguioles maken. De rest is vaak bagger. Koop uw Laguiole in een goede messenzaak, niet in een warenhuis of bazaar.

				Lambada

				Laatst kocht ik en doosje Lambada’s (zei de groenteman) van het merk Sweet Supreme van Beekers. Ze vielen me tegen. Later kocht ik elders precies zo’n doosje aardbeien en die bevielen stukken beter. Hoe kan dat? En tot wanneer loopt het seizoen voor Lambada’s?

				Enid Blekman

				 

				Beekers verkoopt zowel Lambada’s als Elsanta’s onder de merknaam Sweet Supreme met hetzelfde kartonnetje erin. Alleen op de kist staat de aardbeiensoort. Dus de groenteboer kan u een rad voor ogen draaien als hij wil, maar hij weet het best.

				En helaas loopt het Lambadaseizoen half mei ten einde, ze gaan dan sterk achteruit. U kunt er langer van genieten door ze te verwerken in een bevroren aardbeien-fool: 2,5 kilo schoongemaakte Lambada’s fijnmalen en mengen met twee liter licht opgeslagen slagroom en suiker naar smaak; in bakjes invriezen. Ontdooid ook lekker.

				Lamsbouillonblokjes

				Waar kan ik lamsbouillonblokjes kopen? Wij zijn namelijk gek op lamsvlees en ik maak vaak stoofpotjes of bijvoorbeeld couscous. Maar nergens kan ik de benodigde lamsbouillonblokjes vinden.

				Jill Krenn

				 

				Je kunt ze vaak bij Marokkaanse slagers vinden en anders wel in een zogeheten expat shop. Maar verwacht er niet te veel van: sommige bevatten helemaal niets van het lam, maar alleen zout en smaakstoffen en soms een beetje schapenvet. Meer niet. Dan kun je beter zelf bouillon trekken van wat botten.

				Langoustines

				Graag zou ik van u een geschikte bereidingswijze vernemen van langoustines. Of is het langoustinen?

				Dirk Breedveld

				 

				Langoustines (volgens het Groene Boekje), ook Noorse kreeften, scampi of Dublin Bay prawns genoemd, en in de VS zelfs wel lobsterettes, zijn geen kleine langoesten, zoals de naam suggereert, maar kleine kreeftjes. Het handigst is het ze in hun geheel te koken (3 minuten in zout water of court-bouillon) en alleen het staartgedeelte te pellen voor ze worden opgediend. Of knip het pantser vanaf de staart aan de onderkant in om het aan tafel pellen te vergemakkelijken. De scharen bevatten erg weinig vlees.

				Je kunt er ook de (rauwe) staarten uit halen en die net als gamba’s bakken, maar niet langer dan een minuut.

				Een heel aardige manier is ze in hun geheel in een hete oven bereiden: kwast ze in met gesmolten boter of olijfolie, leg ze ondersteboven, plat op een ovenplaat, en schuif ze in een op 200 °C voorverwarmde oven. Laat ze 8 minuten bakken, zet dan de oven op 100 °C, haal ze er een voor een uit en knip de vliezige onderkant van de staart in zonder in het vlees te knippen. Trek het staartpantser zijdelings weg, met een draaiende beweging (gebruik een doek), zodat het staartvlees vast blijft zitten. Leg 4 langoustines voor elke gast op een bordje, kwast nog wat boter of olie over de staarten, strooi er zout en maal er zwarte peper naar smaak over en serveer meteen.

				Lasagne

				Ik zou graag een echte lasagne al forno willen maken, kunt u mij de ingrediënten beschrijven?

				Eleonora Procaccio

				 

				Dat zijn van die vragen waar je nooit een goed antwoord op kunt geven; het gerecht is natuurlijk Italiaans, maar iedere regio lijkt er weer een eigen draai aan te geven. Meest gebruikelijk is een lasagne opgebouwd uit steeds herhaalde lagen bolognesesaus, lasagnevellen, bechamelsaus en geraspte parmezaan.

				Giuliano Bugialli geeft in mijn favoriete Italiaanse kookboek (The fine art of Italian cooking) een verfijnder Noord-Italiaans recept, met verse pasta (geel, afwisselend geel en groen of alleen groen – dan heet het alla ferrarese), een vleessaus waarin onder andere rundvlees, varkensvlees, prosciutto en kip gaan, samen met funghi porcini etc., met bechamel en met mozzarella en parmezaan als kaasvulling. Hij geeft ook nog een recept waar eend in gaat: (lasagne all’anitra all’aretina, dus als in Arezzo)

				Op YouTube vind je een fraai recept waar geen bechamel in gaat, maar een kaasmengsel dat op de vleessaus in plukjes wordt verdeeld (www.youtube.com/watch?v=3yEPWft03ms). En dan zijn er nog allerlei andere vullingen mogelijk, waaronder talloze vegetarische.

				Levure

				We waren in Frankrijk, in de buurt van Annecy, en kregen daar bij mensen thuis een lunch aangeboden. Zij serveerden een lekkere groene salade en we mochten er naar wens ‘levure’ op strooien. Later – in het woordenboek – zag ik dat het gist was. Ik vond die gistsnippers lekker in de sla en ben gaan zoeken in Nederland. In de Chinese winkel vond ik een blikje met levure/gist erop. Thuis bleek dat er korrels in zaten, waar verder geen smaak aan zat. Weet je iets meer over gist in de sla en waar ik van die snippers zou kunnen krijgen?

				Jeannette Diepenbroek

				 

				Het is niet zozeer een gastronomische toevoeging aan het repertoire, maar een op het gebied van de voedingssupplementen. In Nederland vind je die in vlokken in reform- en natuurwinkels en andere zaken waar ze voedingssupplementen verkopen. Een merknaam is bijvoorbeeld Natufood edelgist. Die korrels zijn bedoeld om deeg mee te laten rijzen.

				De claim is dat deze speciale gistsoort goed is voor je zenuwstelsel, je aansterkt en bovendien een stralender uiterlijk geeft: ‘Goed voor huid en haar’. Dat is dan het gevolg van de aanwezigheid van veel vitamine B (B1, B2, B3, B6) en bv. foliumzuur. Daar is niets mis mee, al blijft het de vraag of je dit soort aanvullingen nodig hebt als je normaal gevarieerd eet. Dit soort gistvlokken smaakt ook wat ziltig en dat komt, zoals ze melden, niet door het zout, dat wil zeggen niet door natriumzout of keukenzout (NaCl). Maar wat er wel veel in zit is kalium (2%) als het zout KCl, dat de industrie als keukenzoutvervanger wil gaan gebruiken. Ook dat is een belangrijke stof voor ons, maar wie een matige of slechte nierfunctie heeft moet er niet te veel van binnenkrijgen, omdat het dan zeer schadelijk is. Hyperkaliëmie is geen leuke ziekte. Laat de industrie voorzichtig zijn!

				Kalium komt van nature veel voor in aardappelen, tomaten, bananen en kiwi’s – en in iets mindere mate in alle fruit en groente.

				Linzensoep

				Bij Albert Heijn en andere supermarkten liggen de meest buitenissige verse soepen in de schappen, maar nooit vind je er linzensoep. Ook bij de verpakte soepen in blik ontbreekt linzensoep. Lastig, als je zoals ik erg van linzensoep houdt. Heeft u een verklaring voor de schaarste aan linzensoep? Is linzensoep misschien niet goed conserveerbaar? En wat is uw recept voor linzensoep?

				Dorine van Tuyl

				 

				Misschien is dat een goede reden je boodschappen elders te doen. Ik zag bij een natuurwinkel minstens drie verschillende soorten linzensoep, in blik en in pot, puur en bijvoorbeeld met pompoen. Het antwoord zou dus kunnen zijn dat linzensoep te alternatief is voor Appie, wat onzin is.

				Het is overigens makkelijk zelf te maken. Er zijn heel veel soorten linzen en de receptuur is dan ook steeds anders.

				Hierbij een recept van de overleden dichter Adriaan Jaeggi voor Indiase linzensoep, dal:

				250 gram rode linzen, 1 groentebouillonblokje, 3 eetlepels zonnebloemolie, 1 theelepel kurkuma (koenjit/geelwortel), 2 theelepels mosterdzaad, 1,5 eetlepel korianderzaadjes, 1,5 eetlepel geraspte verse gember, 3 tomaten, grof gesneden, 2 uien, grof gesneden, bosje koriander.

				Was de linzen en haal er eventuele steentjes uit. Kook de linzen in een halve liter water met het verkruimelde groentebouillonblokje en de kurkuma op laag vuur tot ze zacht zijn (ongeveer 20 minuten). Bak in een koekenpan de uien, tomaten en gember tot ze zacht zijn. Voeg ze bij de linzen. Veeg de koekenpan schoon met keukenpapier. Doe mosterdzaad en korianderzaad in de koekenpan, zet hem op een hoog vuur en bedek de pan met een goed sluitend deksel. Binnen een paar seconden beginnen de zaadjes tegen het deksel te springen. Rooster ze ongeveer één minuut. Wrijf ze dan fijn in een vijzel en voeg ze toe aan het linzen-groentemengsel. Kook nog even door. Eventueel pureren. Bestrooi de soep gul met korianderblaadjes. Geef er komkommer en naan-brood bij.

				(NB: deze soep benadert een dikke saus. Verdun hem eventueel met wat meer groentebouillon.)

				Makreel

				Aan de haringkar maakte een klant een punt van het volgende bij het bestellen van een broodje makreel. Was de makreel al ‘geslachtsrijp’? Dus, maakt het uit voor de smaak van deze vis of hij of zij (!) al ‘volwassen’ is? In Dedikkevandam staat hier niets over …

				Huug Samuël

				 

				Bij haring geldt dat zeker; we hebben het dan ook over maatjesharing, een verbastering van maagdenharing, nog niet geslachtsrijpe haring. Voor makreel geldt ook dat er verschil is; ze zijn het vetste (en voor velen het lekkerste) net voor ze hun geslachtskenmerken ontwikkelen – dat kost immers energie. Maar de meeste mensen hier letten daar niet op. Begrijp ik goed dat die klant juist geslachtsrijpe makreel wilde? Dat kan ook. Dan vind je ook hommetjes of kuitjes! In Frankrijk zijn kleine, jonge makrelen extra geliefd; die gaan daar door het leven als lisette en zijn ideaal om te grillen.

				Malt whisky

				Wat is het verschil tussen single malt whisky en pure malt whisky?

				G. van Baaren

				 

				Single malt whisky is afkomstig van een enkele still (stokerij) en vervaardigd van pure gemoute gerst die vergist wordt en twee keer (Ierse drie keer) gedestilleerd in een klassieke pot still, de stookketel. Single malt whisky kan een mengsel zijn van verschillende vaten en verschillende jaren, maar het is steeds afkomstig uit een en dezelfde stokerij.

				Een pure malt (ook wel een ‘vatted malt’) is een mengsel afkomstig uit verschillende maltstokerijen, maar zonder dat er andere soorten gedestilleerd, met name ‘grain whisky’ toegevoegd zijn. Dit geeft een constant resultaat en het wordt vooral door (of in opdracht van) wijnhandelaren gedaan die zo hun klanten een exclusief product kunnen leveren.

				Een gewone ‘scotch’ of een ‘standard blend’ is een whisky waarin, behalve een mengsel van verschillende malts, ook nog een hoeveelheid grain whisky gevoegd is, dat wil zeggen in een destilleerkolom grootschalig gestookte alcohol van een mengsel van vergiste, gemoute en ongemoute gerst en van maïs. De samenstelling van het mengsel, de ‘blend’, die steeds zou afwijken door de sterk variërende jaarproducties van de maltstokerijen die gebruikt worden, staat onder strenge controle en wordt steeds aangepast, zodat de smaak en de kleur per merk jaar in jaar uit dezelfde zijn.

				Een enkel merk laat na het blenden de whisky nog een paar maanden op vat narijpen (de ‘marriage’ van de blend, onder andere bij Famous Grouse en Cutty Sark), wat een evenwichtiger resultaat geeft.

				Maten (1)

				In twee recepten gebruikte u de ene keer een koffielepel met een inhoud van 5 ml, in het andere een theelepel met een inhoud van 5 ml. Is er geen verschil tussen een theelepel en een koffielepel ?

				Ria Kuster

				 

				Afhankelijk van de herkomst van het recept is er al dan niet verschil. Een Britse theelepel is 5 ml. Een Franse koffielepel is ook 5 ml. U ziet: Britten zijn theedrinkers, Fransen koffiedrinkers. Een Hollandse theelepel is ± 3 ml. Een koffielepel is bij ons geen maat.

				Het ene recept kwam uit Frankrijk, het andere had een Britse achtergrond. Om misverstanden te vermijden geef ik meestal de exacte inhoudsmaat van de lepel aan. In feite kun je het beste een maatlepelsetje gebruiken om verschillen te voorkomen. Kookboeken horen de gebruikte maat altijd ergens te definiëren. Helaas doen ze dat nog steeds niet allemaal.

				Maten (2)

				Onlangs heb ik Sri Owens pindasaus gemaakt. Na de saus geproefd te hebben, vroeg ik me af of de juiste hoeveelheden werden weergegeven in het recept. Ik vond er weinig smaak aan zitten, 1/2 theelepel cayennepeper en een 1/2 theelepel goela djawa lijkt me wel erg weinig op bijna een halve liter water. Ik heb er toen een dessertlepel sambal en een eetlepel goela djawa en nog wat ketjap manis aan toegevoegd en nog wat citroensap. De smaak vond ik toen veel beter en natuurlijk was het effect van de vers gebrande pinda’s uitstekend. Misschien een kwestie van smaak, de gustibus non est disputandum, of stond er een foutje in het recept?

				Gerard Prins

				 

				Het gaat om een probleem waar ik me al jaren boos over maak: een Britse theelepel heeft een inhoud van 5 ml, een Nederlandse soms maar 2 ml. Daarom mag je teaspoon als maat nooit als theelepel vertalen. U heeft dat terecht ingezien en het zelf verbeterd. De meeste uitgevers beginnen na mijn herhaaldelijke boze recensies beter op te passen, maar daar is dat kennelijk nog niet gebeurd. Het beste kunt u maatlepels gebruiken zoals die in iedere goede keukenwinkel te koop zijn. Vergelijk de theelepelmaat daarvan maar eens met een gewone theelepel. Zo moet een eet- of soeplepel 15 ml zijn. Gewone soeplepels hier bevatten tegenwoordig nog geen 10 ml.

				Overigens moet je wat de aroma’s betreft altijd naar eigen smaak handelen. Ook Sri Owen is wat voorzichtig, want ze schreef voor de Britse markt. Wij zijn pittiger gewend.

				Maten (3)

				Wat is de precieze inhoudsmaat van een eetlepel? Ik heb een meningsverschil over de vertaling van Amerikaanse receptuur.

				Bart Hommersen

				 

				Met dit soort maten moet je ontzettend oppassen. Voor je het weet meet je met twee of meer maten. Een Amerikaanse soep- of eetlepel (tablespoon, tbsp) is 10 ml (of cc, dat is hetzelfde). Een Britse daarentegen is 50% groter: 15 ml en de Franse eetlepel is nog groter: 18 à 20 ml, afhankelijk van de bron (Ginette Mathiot, de grootste Franse basiskookboekenauteur, hield het op 18 ml, Larousse op 20 ml).

				De Nederlandse officieuze eetlepel is 15-18 ml, maar de meeste moderne eetlepels bevatten vaak niet meer dan de helft. Dat is dus geen goede maat. Het is verstandig een speciaal maatlepelsetje aan te schaffen (meestal Amerikaans!) of een op zijn inhoud uitgekozen lepel te gebruiken. Om de inhoud te weten te komen kunt u bijvoorbeeld 10 lepels water meten in een maatbeker, of eventueel wegen: 10 gram water = 10 ml.

				Die verschillen werken door: een theelepel is meestal 1/3 eetlepel, dus een Britse theelepel is 5 ml en een Amerikaanse 3,3 ml.

				Fransen meten graag in koffielepels, want die drinken nauwelijks thee; een koffielepel is daar ongeveer 5 ml. Dan hebben we het over de cuillère à café; er is ook de mokkalepel, die daar weer de helft van is en dan kom je in de buurt van de Hollandse theelepel: die is officieus vastgesteld op 3 ml.

				En dan zijn er die verwarrende cupmaten: een Amerikaanse cup is 2,4 dl, een Britse is 3 dl en een Nederlands kopje, waarvoor een theekopje wordt aangehouden, is maar 1,5 dl.

				1 ounce (Brits) is 28 gram en een Brits fl. oz (een inhoudsmaat) is dan ook 2,8 ml, maar een Amerikaans fl. oz meet 2,3 ml. Die fluid ounce komt van de Britse pint, de zogeheten imperial measure. Er gaan 20 fl. oz in een Britse pint van 5,68 dl. Overigens mogen ze, vanwege de eeg, in Engeland de pint alleen nog gebruiken bij bier van de tap.

				De complete, in feite door de eeg niet meer relevante reeks is: 1 imperial gallon = 4 quarts = 8 pints = 16 cups = 32 gills = 160 fl. oz en dat is bij de Britten 4,546 liter.

				Dat blijven de wat geïsoleerde Amerikanen anders doen. Het rijtje is deels hetzelfde, 1 US gallon = 4 US quarts = 8 US pints = 16 US cups = 160 US fl. oz, maar dat is daar maar 3,785 liter. Zo komen ze dus ook aan hun afwijkende cupmaten. Een cup heeft dus alles met dit stelsel en niets met een (thee-)kopje te maken! Veel vertalers zijn te lui dit alles om te rekenen en bij te werken en zetten de consument op het verkeerde been.

				Maten (4)

				Bestaat er iets om eenvoudig eenheden en hoeveelheden om te rekenen bij het koken?

				H. Appelboom

				 

				Als er iets niet eenvoudig is, is het dat wel. Er bestaan talloze programmaatjes voor. Gratis zijn allerlei zogeheten widgets, waarmee je moeiteloos op je computer kunt omrekenen van bijvoorbeeld het ene gewichtstelsel naar het andere. Ook voor de iPhone en iPod en voor andere systemen bestaan apps waarmee je kunt omrekenen. En er bestaan papieren omrekentabellen, vaak te krijgen in winkels met kookboeken en ze staan ook in veel kookboeken afgedrukt. Maar daarmee ben je er nog niet.

				Een Amerikaanse cup is niet precies gelijk aan een Britse, daar valt nog mee te leven. Het verschil is niet groot. Maar het probleem is veel groter. Amerikanen meten vaste stoffen ook in volumematen (cups), terwijl wij dat in gewicht doen. Dan loop je vast.

				Een (Amerikaanse) cup bloem is 90 gram, een cup kristalsuiker is 225 gram, maar een cup gezeefde poedersuiker is 170 gram, een cup griesmeel is 150 gram en een cup havermeel 75 gram, want inderdaad, het soortelijk gewicht is verschillend.

				Daarom is mijn advies aan al wie uit Amerikaanse kookboeken kookt (de Britse hebben tegenwoordig het metrieke stelsel): reken niet om, maar koop een setje cupmaten en ook een voor lepelmaten, want lepels verschillen sterk. Gebruik die en u hebt echt een zorg minder.

				Wie er echt op staat om precies om te rekenen, bijvoorbeeld wie, zoals ik, recepten moet doorgeven, gebruike vooral op huiselijke maten toegespitste uitgerekende tabellen. Het beste is Home measures van Shirley Bond (uitgeverij Grub Street), waarin ook voor specifieke producten omrekentabellen staan van bv. cups naar grammen, dus van inhoud naar gewicht. Die dingen heb je alleen maar correct met zo’n tabel of door niet om te rekenen, maar de oorspronkelijke maat te gebruiken.

				Mayonaise

				Ik heb een paar pogingen gedaan om zelf mayonaise te maken (met eidooier, mosterd, wittewijnazijn en olie) en op zich is dat wel gelukt, maar er zit zo’n – beetje metalige – bijsmaak aan die het toch niet helemaal tot een succes maakt! Ik denk dat die smaak komt van de olie (ik heb zonnebloemolie gebruikt). Kunt u mij vertellen welke ingrediënten ik het beste kan gebruiken voor mayonaise zonder zo’n bijsmaak?

				Fré Verhagen

				 

				Ook ik gebruik meestal zonnebloemolie voor de mayo en ik heb nooit last van die bijsmaak. Maar ik weet wel hoe dat komt. Zonnebloemolie oxideert tamelijk snel en het zijn vooral de resten die op de rand van de schenktuit zitten die oxideren en die bijsmaak veroorzaken. Ranzig noemen we dat. De olie in de fles zelf kan overigens nog wel goed zijn, maar omdat je die over de ranzige delen in de tuit schenkt, komt die smaak van oxidatie mee.

				De oorzaak is de constructie van die tuiten, waardoor altijd wat olie achterblijft die daar makkelijk oxideert. Een gewone kurk werkt veel beter. Als u niet veel olie gebruikt, kunt u die beter in een (donkere) glazen fles overschenken en die met een kurk afsluiten. Beginnen met een verse fles is ook niet slecht.

				Andere oliën die voor mayo geschikt zijn, zijn sojaolie, maïsolie, koolzaadolie en niet te sterk smakende olijfolie; olijfolie is enkelvoudig onverzadigd; zonnebloemolie meervoudig onverzadigd en die oxideert sneller. Een mengsel van licht smakende olijfolie met zonnebloemolie is ook goed mogelijk. Overigens is het een goed idee ook nog wat lepels lauw water mee te kloppen; bij ± 20% vocht is de mayo romiger en stabieler.

				Mayonaise (Belze Majoneis)

				Wij zijn al tijden op zoek naar de Belse Majonese en kunnen hem nergens vinden. Zou u me een adres kunnen geven waar die te verkrijgen is?

				Lies en Mark

				 

				De voortreffelijke Belze Majoneis (!) van Ton heeft sinds kort twee al even voortreffelijke broertjes gekregen, een Hollandse (met honing), omdat Hollanders zoetekauwen zijn geworden, en bovendien een Franse met wat citroensap erin. Ze zijn zo goed omdat de Belze en de Franse niet gezoet zijn en ook verder precies zo gemaakt zijn als thuis. En dan is er sinds kort ook een serie met biologische mayonaises en mosterds. Mooi bedrijf!

				Naast speciaalzaken wordt het merk onder andere verkocht door supermarktketen Jumbo. Kijk voor meer verkoopadressen op www.tonsmosterd.com.

				Mayonaise of boter (1)

				De vriend van mijn moeder en ik zijn dol op koken en we bestoken elkaar aan de lopende band met weetjes over eten en koken. Nou is er één heikel punt waarover we vaak in discussie gaan, namelijk: wat is gezonder, een boterham met roomboter of een boterham met mayonaise? De discussie strandt vaak omdat er natuurlijk veel uiteenlopende soorten mayonaise bestaan (onze grote favoriet is de Franse Amora mayonaise). Maar misschien heeft u hier een wijs oordeel over? Ik hoop het!

				Kee Huidekoper

				 

				Boter en mayonaise bevatten allebei ongeveer 80% vet, maar bij boter is dat grotendeels verzadigd vet en bij mayo grotendeels enkel- of meervoudig onverzadigd vet, afhankelijk van de gebruikte oliesoort. Mayo is dus, zeker bij matig gebruik, gezonder.

				Mayonaise of boter (2)

				Ik mag graag een goede mayonaise eten, hetgeen mij vaak op opmerkingen van mijn man komt te staan. Vandaag hebben wij asperges op de ‘ouderwetse’ manier gegeten: met gekookte krieltjes in de schil, plakken goede achterham, een gekookt eitje en een beetje gesmolten (room-)boter. Mijn man neemt er dan ook nog een grote klodder mayonaise bij: ‘Voor bij het eitje’. Dit vind ik ‘verkrachting’ van dit lekkere maal. Aangezien mijn man altijd zeer geïnteresseerd is in uw rubriek, ben ik benieuwd naar uw mening!

				I. Jansen

				 

				U eet asperges traditioneel, op zijn Vlaams (met ham, ei en boter). Asperges met de lauwwarme emulsiesaus hollandaise eten is ook een traditie. Mayonaise is een soort koude emulsiesaus, een koude hollandaise dus, en ook dat is een traditie met asperges. Misschien is het een vermenging van tradities en is boter én mayonaise een beetje dubbelop, maar van mij mag het. Wij prakten het ei vroeger altijd en deden daar dan een beetje boter (en nootmuskaat) doorheen. Misschien is mayonaise dan zelfs nog wel beter. Niet knorren, laat iedereen op zijn eigen manier zalig worden.

			

		

	
		
			
				Melkkaramel (dulce de leche)

				Op de vakantiebeurs in Utrecht kochten we bij de stand van Argentinië een potje dulce de leche van het merk Mijn Oma, met een receptenboekje. Maar zo’n potje is heel snel op, ook al omdat een likje eruit of als broodbeleg gebruiken naar meer smaakt. Weet u waar je het kunt kopen of nog liever, hoe je het zelf kunt maken?

				Nelly Tensen

				 

				De importeur voor de Benelux van Dulce de leche Mijn Oma heeft een website: www.dulcedeleche.nl. Het is onder andere te koop bij C1000 en Plus supermarkten. Er zijn ook nog andere merken, te koop in Zuid-Amerikaanse winkels.

				Dulce de leche (melkkaramel) is vrij makkelijk zelf te maken. Je hebt er alleen wat geduld voor nodig. Er zijn twee basismethoden. De makkelijkste gaat met blikjes gezoete gecondenseerde melk die in hun geheel in water op zacht vuur 3 à 4 uur moeten koken. De tweede methode gaat uit van melk waar suiker aan wordt toegevoegd en soms ook nog wat glucose, vanille en een snufje zuiveringszout.

				De twee methoden in hun simpelste vorm vind je op http://nl.wikihow.com/Dulce-De-Leche-maken en een instructief filmpje (in het Spaans) op YouTube (www.youtube.com/watch?v=hAn0zjAwf68).

				Merg

				Voor een entrecôte bordelaise heb ik plakjes merg nodig die ik eerst pocheer. Maar hoe krijg ik het merg heel uit een mergpijp?

				Theo van Rijn

				 

				Als uw slager er ook niet in slaagt het voor u te doen, hier twee trucs: laat de pijp een paar uur in een bak koud water in de koelkast staan. Haal de pijp er daarna uit, laat uitlekken, leg hem plat op een plank en geef er met een zware hamer een forse klap op (niet laten wegglippen). Door de schok raakt het merg los en is het er met de duim makkelijk uit te duwen (van de dunste naar de dikste opening!). Bij een lang bot helpt het soms met een satépen tussen merg en bot door te gaan.

				Met een mergpijp die dicht bij het einde van het been is afgezaagd is dat niet goed mogelijk, omdat dan botdeeltjes de weg versperren. Vraag de slager dus wel altijd om open mergpijpen!

				Overigens: nooit zout toevoegen aan het pocheerwater voor het merg!

				Messen (1)

				U schreef dat je vroeger geen aardappelen mocht snijden in verband met de nasmaak van de ijzeren messen. Ik heb vroeger altijd geleerd dat het niet mocht omdat het onbeleefd tegenover de gastvrouw zou zijn. Het zou kunnen betekenen dat de aardappelen hard, dus niet gaar, zouden zijn. Kent u deze uitleg ook?

				Jos van Velzen

				 

				Behalve aardappelen waren er nog meer producten die je met de toenmalige messen beter niet kon snijden, zoals sla en fruit. Sla moest je scheuren en voor fruit gebruikte je speciale (zilveren) fruitmesjes.

				Uw uitleg kende ik niet, maar ik vind hem wel veel leuker.

				Messen (2)

				Al geruime tijd ben ik op zoek naar een goed boek over messen. Wat voor messen dienen precies waarvoor, hoe moeten ze worden gebruikt (hanteren van de messen onder verschillende omstandigheden/bij verschillende producten) en worden onderhouden? Er schijnt op dit gebied niets voorhanden te zijn. Heeft u goede tips ?

				Nico van Eijk

				 

				Ik neem aan dat het u om koksmessen gaat; over zakmessen en verzamelaarsunica is er wel het een en ander. Zelf heb ik de meeste informatie gevonden over koksmessen, met allerlei (zelfs microscopische) details over slijpen en aanzetten, verschillende methodes daarvan, verschillende manieren van hanteren van verschillende types messen en dergelijke, in een steeds hernieuwd, uitermate praktisch standaardwerk: The Professional Chef’s Knife Kit, van The Culinary Institute of America.

				Messen slijpen

				Ik gebruik mijn messen met veel plezier en hou ze scherp met een aanzetstaal, maar ik vraag me af of ze zo nu en dan door een vakman geslepen moeten worden. Graag uw advies hierover (en eventueel een adres van een goede slijper).

				Wil Boerlage

				 

				Aanzetten met een aanzetstaal dient om de ‘braam’, de scherpe uitsteekseltjes van de snijkant van het mes, recht te zetten, maar niet om te slijpen. Keramische en andere slijpende ‘stalen’ bederven meestal de vouw (de hoek waaronder de snijkanten staan) omdat de slijphoek gaat variëren.

				Na verloop van tijd – of bij ernstige beschadigingen – ontkom je niet aan slijpen. Er zijn tegenwoordig goede slijpapparaatjes op de markt die de vouw goed handhaven. Dat geldt overigens alleen voor westerse messen. Japanse messen hebben een andere vouw (met een kleinere hoek) of zijn zelfs maar aan één kant geslepen. Daar gebruik ik zelf een ouderwetse steen met water of zogenoemde honingolie voor, maar het vergt wat ervaring. Als u het zelf niet wilt doen of er is een ernstige beschadiging, moet u naar een vakkundige slijper. Vraag daarover advies in een goede zaak in keukenmaterialen.

				Messenmagneet

				Ik beweer dat je messen aan een magneetstrip met het heft naar beneden hangt; mijn vrouw zegt dat het heft naar boven moet, tegen het wegglijden. Wie heeft gelijk?

				J. v.d. A.

				 

				U! Alleen bij slechte, zwakke magneten kan een mes wegglijden. Die moet u dus mijden. Een goede magneet houdt zelfs een forse keukenbijl vast. Als een mes toch valt, is het veiliger als het heft aan de onderkant zit. En de beweging die je moet maken om een mes van de magneet te pakken is ook natuurlijker als het heft onderaan zit; bij het hanteren van messen is het gevaarlijk tegen de natuur in te gaan.

				Nog een tip: probeer nooit een vallend mes te vangen! Doe liever een stapje achteruit.

				Mierikswortel (1)

				Vorig jaar heb ik een aantal mierikswortelplanten gekocht; ze zijn echter niet zo sterk van smaak. Heeft u advies waar ik mierikswortel zou kunnen kopen met een sterkere smaak?

				Willem Smit

				 

				Mierikswortel hoor je eigenlijk pas tegen de winter te oogsten; dan is hij op zijn sterkst. Na het (dun) schillen en raspen van de wortel moet je hem onmiddellijk gebruiken. De kracht gaat er snel af.

				Probeer het op een boerenmarkt, bij een kraam die verse kruiden verkoopt. Die kunt u bijvoorbeeld op zaterdag vinden op de Noordermarkt in Amsterdam. Laat u door hen ook adviseren!

				Mierikswortel (2)

				Ik ben dol op uitgesproken smaken. Mierikswortel vind ik heerlijk, maar uit een potje is ’ie me te laf en vooral te zoet. Ik rasp de wortel – terwijl de adem me afgesneden wordt zet ik door –, doe er wat zout en azijn bij en bewaar het potje in de koelkast. Toch krijg ik het resultaat niet echt onder controle. De ene keer is ’ie wasabischerp en blijft ’ie dat, de andere keer is ’ie snel flets van smaak. Niet dat ik er nou nachtenlang van wakker lig, maar weet jij wat daar de oorzaak van zou kunnen zijn ?

				Martien van den Ouwelant

				 

				Er zijn eigenlijk geen alternatieven voor vers geraspte mierikswortel. Het probleem is dat hij, eenmaal geraspt, snel in kracht afneemt, doordat de stoffen in de cellen reageren als ze beschadigd worden. Azijn remt dat proces enigszins, maar niet veel.

				Dus alleen raspen wat je acuut nodig hebt; de rest van de wortel is goed houdbaar, in de grond of in nat keukenpapier in de koelkast.

				De meeste kant-en-klare mierik in potjes is flauw aangemaakt en aangezoet; er bestaat een merk naturel mierikswortel (Scandia Naturscharf), maar eenmaal geopend verdwijnt ook zijn kracht snel.

				Er is ook mierikswortelpoeder (in feite wasabipoeder zonder rommel en kleurstoffen), dat je per keer met water en/of wat azijn aanmaakt en dan wel scherp is. Grote stukken worden gedroogd (de cellen worden niet aangetast) en dan pas gemalen. Dan blijft de scherpte, maar eenmaal nat verdwijnt die ook weer snel!

				Moerbeien

				Zijn er nog ergens moerbeien te krijgen? Of moerbeienjam? Ik doe regelmatig navraag op boerenmarkten etc., maar tot nu toe zonder resultaat. Van vroeger kan ik me herinneren (en dan met name uit Frankrijk) dat dit heerlijke vruchtjes waren, qua smaak en vorm een soort kruising tussen een framboos en braam. Ik heb wel gezien dat er moerbeibomen in tuincentra te koop zijn. Is dat dan de enige oplossing en gedijen deze bomen in Nederland?

				Anna

				 

				Verse zwarte moerbeien heb ik hier nooit op de markt gezien; moerbeibomen groeien hier wel en het was vroeger in de mode ze aan te planten, vooral in de stad, waar het wat warmer is.

				Je kunt de vruchten hier wel gedroogd krijgen (bij Turkse en Iraanse winkels), meestal witte (er zijn witte, rode en zwarte), en verder heel misschien als jam (= mûres; mûres sauvages zijn bramen) in goed gesorteerde delicatessenzaken.

				Wat hier aan boompjes is, is meestal rode moerbei, die helaas minder lekker is dan de zwarte. De witte heeft ook niet veel smaak. Het blad van de witte is het enige voer van de zijderups; vandaar dat ze uit zijdeproducerende landen komen. Moerbeiboompjes zijn overigens ook goed uit zaad te kweken en die zijn dan vaak sterker!

				Monteren/beurre manié

				Sommige recepten spreken van het ‘monteren’ van een saus met koude klontjes boter. Andere hebben het over het binden van een saus met ‘beurre manié’. Wat is het verschil tussen beide technieken en wanneer gebruik je welke?

				Erwin Kamm

				 

				Monteren is het min of meer emulgeren van een saus door er stukjes koude boter door te roeren of te kloppen en de saus niet meer te laten koken en hem meteen op te dienen; anders valt die uit elkaar. De saus krijgt zo ook glans en romigheid.

				Binden met klontjes beurre manié, gelijke delen boter en bloem gemengd, is net zoiets als binden van een saus met een roux, maar dan achteraf; daarbij is het de bloem die bindt en heb je geen emulsie. De boter verhindert klontvorming. Zo’n saus moet zelfs nog even koken om de bloem gaar te maken en is ook langer te bewaren en op te warmen, maar wel minder ‘boterig’. Vooral handig om ‘bij te binden’ als een saus te dun uitvalt.

				Mosselen

				Ik wilde mosselen eten, maar kon ze in Amsterdam nergens krijgen. Het mosselseizoen is voorbij, zeiden de visboeren. Waarom kun je in Nederland niet zoals in Frankrijk en België het hele jaar door mosselen eten?

				Peter van Brummelen

				 

				Van ruwweg april tot half juni wordt de vangst hier stopgezet in verband met de voortplanting. In die tijd zijn er hier soms nog wel mosselen uit andere streken te koop, maar die lopen niet zo goed. Er wordt wel een soort vlaggetjesdag voor mosselen aangehouden en die valt dan half juli.

				Er schijnen ook diepgevroren mosselen te zijn, maar die tellen niet mee, vind ik. Dat van de R in de maand gold voor oesters, maar dat klopt ook niet echt meer.

				Mosselen invriezen

				Vorige week had ik een mosselmaaltijd gepland, maar die ging onverwacht niet door. Ik heb de bij de supermarkt gekochte doos zo in de vriezer gezet. Toen ik die mosselen vandaag ging koken, gingen ze niet open; ik heb er een open gemaakt, en die zag er wel goed uit. Wat had ik moeten doen?

				I.T.

				 

				Dat is schrikken! Verse mosselen koop je levend en ze gaan ook levend de pan in. Dan dienen ze gesloten te zijn of zich na een klein tikje te sluiten. Mosselen die open blijven staan (gapers) zijn ziek of dood en kunnen je ook ziek maken. Die gooi je dus weg. Tijdens het koken openen mosselen zich als het goed is. Een enkele blijft dan misschien gesloten en om zeker te zijn doe je die ook weg. Maar die diepgevroren mosselen zijn allemaal al dood, doodgevroren, en die kun je dus nooit meer naar hun gezondheid vragen. Weggooien is dus het enige, helaas.

				Mouclade

				Ik zit al een tijdje met een culinaire vraag: het originele recept voor mouclade. Ooit at ik dit tijdens een diner van Albert Roux, hij serveerde een romige gladde soep waarin ik kerrie, prei en cognac bespeurde. Later vond ik recepten met rijst, prei en saffraan, ook heel smakelijk, maar totaal anders. Het kan in ieder geval een mooie, smakelijke soep opleveren.

				Herman Ligtenberg

				 

				Mouclade is zo’n traditioneel recept uit de Charente waar veel oude en nog meer nieuwe varianten op zijn. In feite is het niets anders dan met witte wijn, peterselie en sjalotjes gekookte mosselen, waarbij het gezeefde kookvocht wordt gebonden met boter en room en eidooiers of met een roux en room, een saus waar dan de ontschelpte mosselen in gaan. Een bekende verfijning is die waarbij voor de saus in plaats van sjalotjes knoflook wordt gebruikt, een mespunt kerrie en wat saffraan. Roux deed er dus cognac in en er is nog veel meer mogelijk, maar het principe blijft hetzelfde. Je kunt mouclade vergelijken met de Amerikaanse clam chowder, waar dan nog aardappel en spek in gaat.

				Muffins

				Sinds mijn eerste bezoek aan de VS, 34 jaar geleden, ben ik dol op de zogeheten English muffins. Als ik in de VS ben, gaan er veel pakken mee terug. Familie wordt altijd gevraagd een pak muffins voor me mee te nemen. De muffins in Nederland zijn een soort cakejes; iedere keer weer is er spraakverwarring. Tot nu toe heb ik ze in Nederland niet kunnen vinden. Mocht u weten waar deze muffins in Nederland te koop zijn, dan hoor ik dat graag.

				Francine Huese

				 

				In een vaak verfilmde en herhaalde Miss Marple-episode (At Bertram’s Hotel) verzucht een van de gasten van dat hotel (gebaseerd op het ouderwetse chique Browns in Londen) dat ze in de VS gewone met rozijnen gevulde cakejes als muffins verkopen.

				Dat gebeurt overal. Het verschil zit in het broodachtige gistdeeg van de Britse versus de meer cakeachtige Amerikaanse versie met bakpoeder. Die resulteren dan ook eerder in een soort pannenkoekenbeslag dat je in speciale vormpjes moet gieten. Engelse muffins lijken meer op brood en worden van een steviger deeg gemaakt.

				Echte Engelse muffins ben ik hier niet tegengekomen, maar zelf muffins maken is niet zo moeilijk. Er zijn zelfs speciale websites, onder andere www.muffinrecipes.net. Meestal zijn het Amerikaanse muffins, maar niet altijd. Hun recept voor Eenvoudige Engelse Muffins:

				Ingrediënten: 300 gram bloem, 2,5 dl warm water, 150 gram volkorenmeel, 2 eetlepels plantaardige olie, 1 eetlepel gedroogde gist, 1 volle theelepel (5 ml) zout, maïsmeel.

				Meng in een deegkom warm water, olie, gist en zout. Meng er de bloem doorheen en vervolgens het meel en meng zorgvuldig. Kwast het oppervlak in met olie en laat 30-40 minuten rijzen. Kneed het deeg dan tot het zacht is, verdeel het vervolgens in zes stukken en rol die door het maïsmeel. Vorm ieder stuk tot een muffin van 10 cm doorsnede (vorm als een beschuitbol). Leg die op een bakblik en bak 15 minuten in een op 175 °C voorverwarmde oven.

				Er bestaan honderden varianten met verschillende vullingen, vooral van de Amerikaanse cakejes, maar de simpelste – Britse – zijn de lekkerste. Dat ben ik met Miss Marple en u eens.

				 

				NB: Soms is er verwarring tussen deze muffins en crumpets; die lijken er wel wat op, maar dat is toch iets heel anders. Crumpets hebben een sponsachtige structuur, terwijl muffins een fijner, broodachtiger kruim hebben. En dan zijn er ook nog scones, die iets cakeachtiger zijn en met bakpoeder in plaats van met gist gemaakt worden: niemand zei dat het makkelijk was!

				Mycryo

				In het blad van een horecagroothandel las ik iets over Mycryo, maar mijn Dedikkevandam zegt daar niets over. Wat is dat?

				Mandy Warbroek

				 

				Mycryo is een nieuw bakproduct, op de markt gebracht door Barry/Callebaut, de Belgische chocoladefabriek. Het is niets anders dan cacaoboter in fijne korrelvorm. Wat je kunt doen is het te bakken voedsel – vlees, vis en zelfs groente – met dit spul ‘paneren’, waarna je het gewoon in de koekenpan of hoe dan ook kunt bakken. Zo kun je vaak met minder vet toe. Maar bedenk wel: cacaoboter, hoewel zuiver plantaardig, bevat vooral verzadigd vet. Volgens de fabriek is het smaakloos, maar ik ontwaar toch een lichte cacaogeur. In sommige gevallen kan het praktisch zijn. Het is vooral in de horecagroothandel verkrijgbaar; in de detailhandel heb ik het nog niet gezien. Voor verdere informatie:

				www.mycryo.com/callebaut/nl/about.html.

				Nevella

				Voor de lezeres die een suikervervanger zocht om mee te bakken: gebruik Nevella. Daarmee kun je alles zoeten en je kunt er zelfs mee bakken. Het is ook in Nederland te koop (zie internet).

				Corry Dubois

				 

				Nevella, soortnaam sucralose (E 955), is een kunstmatige zoetstof vervaardigd uit suiker en smaakt ook zo. Het is in Europa sinds 2004 toegestaan, maar wel controversieel. Hoewel het 600 x zoeter is dan suiker zou het toch gewichtstoename bevorderen en er is sprake van dat het de darmflora aantast, echter niet significant bij normale hoeveelheden. Ook zou het, volgens een recente studie, de werking van sommige medicijnen belemmeren. Het is nu al wel in zeker tachtig landen toegestaan.

				Voordeel is dat het stabiel is bij hoge temperaturen, in tegenstelling tot veel andere zoetmiddelen. Nadeel is dat het troebel oplost en dat het, omdat het geen vocht vasthoudt, gebak droger maakt. Ook draagt het niet bij aan een verbetering van de structuur in veel producten en het heeft ook niet de conserverende werking van suiker in bv. jams.

				Notenpeller

				Al jaren maak ik walnoten in op basis van brandewijn/vanillestokje/kandijbrokken en met ontvliesde noten. Verder niets. In mijn oude recept worden de noten ontvliesd met een notenpellertje. Ik ontvlies de noten na het weken met een puntig mesje, maar dat is monnikenwerk. Ik heb reeds navraag gedaan bij een winkel in keukengereedschap, doch men kende zo’n notenpellertje niet. Weet u of zo’n voorwerp nog in de handel is?

				Anne van der Horst-Korzilius

				 

				Ik ken geen speciaal notenpellertje. Een puntig mesje is volgens mij ook het beste; ik kan me geen instrument voorstellen dat beter de vliesjes uit de bochtige bergen en dalen van een walnoot kan halen. Ik week walnoten wel in melk om ze weer als vers te maken, zowel wat pelbaarheid als smaak betreft. Ook na het weken blijven walnoten knapperig; daarmee onderscheiden ze zich van andere noten.

				 

				PS:

				Ik kreeg reacties van een aantal lezeressen die beschikken over de uitgebreide bestekken van hun grootouders, waarbij ook de notenpeller, waarnaar Anne van der Horst zocht: een handig puntig instrumentje.

				Oeufs en cocotte

				Heeft u een recept voor een eiergerecht in een bakje dat ik als lunchhapje kan serveren in mijn café?

				Pepijn

				 

				Bij dezen!

				Oeufs en cocotte

				Oven op 200 °C voorverwarmen. Ramequin(s) met een beetje boter of olie invetten. Leg op de bodem een laagje fijngehakte groente, bv. kerstomaatjes en lente-uitjes. Leg daarna een eetlepel roomkaas naar keuze op de groente, bv. Philadelphia of Boursin (het liefst met een peperig smaakje) of chèvre of een beetje crème fraîche. Eventueel wat fijngesneden vleeswaren toevoegen. Breek een eitje boven dit geheel en bestrooi met zout, peper en fijngehakte verse of gedroogde kruiden. Zet de ramequins in een bakvorm au bain-marie in de oven en laat de eieren in 10-15 minuten gaar worden.

				Serveer met een beetje geraspte Parmezaanse kaas, een snufje milde paprika en wat peterselie.

				Olie en gezondheid

				Wat mij verbaast is de volgende tegenspraak:

				1. (olijf)olie is gezond, eet er zo veel van als je wilt!

				2. mayonaise is ongezond (er wordt dan niet bij gezegd dat dit voor 80% olie is).

				Vergis ik mij en zie ik iets over het hoofd? Verandert er bijvoorbeeld iets aan de olie tijdens de bereiding waardoor deze opeens ongezond is?

				Marc de Jongh

				 

				Nee, er verandert niets. Olie is 100% vet, ook de ‘gezonde’ olijfolie; te veel van het goede is echter nooit goed. Oliën hebben wel verschillende samenstellingen qua enkel- of meervoudig onverzadigde vetten, dus de ene mayonaise is de andere niet. Wantrouw simplistische voorschriften altijd!

				Olifantsbonen

				Laatst aten we ergens een salade met enorm grote (wel zo’n 2 tot 3 cm doorsnee) witte bonen. Ze waren vrij stevig en smaakten heerlijk. Wij vroegen de kok waar ze verkrijgbaar waren, maar hij deed daar (nogal kinderachtig) erg geheimzinnig over. Misschien weet jij waar deze witte bonen te koop zijn?

				Rob Corduwener

				 

				Ze heten hier olifantsbonen (ook wel gigantes of gigandes) en zijn te krijgen bij delicatessenzaken, natuurwinkels en Spaanse, Turkse of Marokkaanse zaken – waar eigenlijk niet?

				Ook zogeheten Limabonen zijn groot, maar meestal iets platter dan olifantsbonen, al worden de soorten wel verward.

				Olijfolie

				Ik heb een verhaal gehoord over extra vergine olijfolie: volgens een nieuwe Europese richtlijn is ev-olijfolie niet meer de olie van de eerste persing, maar olie met een bepaalde zuurgraad. Om olie met de juiste zuurgraad te krijgen moeten de olijven binnen één dag na de pluk geperst worden. Lukt dit niet (bij grote producenten als Bertolli) dan mogen er chemicaliën aan de olie toegevoegd worden en mag er nog steeds extra vergine op het etiket staan.

				Laat ik als simpele Hollandse huisvrouw nu altijd gedacht hebben dat ev de beste olijfolie was! Mijn vraag is nu: zijn deze chemicaliën terug te vinden op het etiket ? Ik wil best meer betalen voor een goede olie, maar dan wil ik ook zeker weten dat die rommel er niet inzit.

				Anoushka Slobbe

				 

				Olijfolie van eerste persing bestaat al vele jaren niet meer, met name omdat de ouderwetse manier van persen weinig efficiënt is. Men gebruikt nu de centrifuge, waarbij de (binnen 24 uur na de oogst) geplette olijven met wat warm water gemengd worden en vervolgens gecentrifugeerd en dan al dan niet gefilterd. Hoe rijper de olijven, hoe meer olie, maar ook hoe minder de kwaliteit.

				Daarna gaat men mengen. In principe hoeft er niets te worden toegevoegd. Ook niet door Bertolli, die gewoon olie inkoopt en mengt. Al vele decennia meet men de kwaliteit aan de zuurgraad. Extra vergine heeft de laagste; dat is bijna altijd de beste en betrouwbaarste. Voor frituren etc. is die niet nodig. Fabrieken voegen voor de smaak vaak ev-olie toe aan mindere soorten. Dat is meestal wel op het etiket te vinden. Maar als u zich bij pure ev-olijfolie houdt, heeft u niets te vrezen.

				Olijven bewaren

				Een Italiaanse gaf mij de tip olijven in olijfolie te bewaren. De olijven op olie die hier te koop zijn staan, tot onze verwondering, op zonnebloemolie. De olijfolie waar we de olijven in hebben bewaard heeft een onaangename smaak en is verder niet meer bruikbaar in de keuken. Hoe komt dat?

				Mieke Karmelk

				 

				Het grootste probleem bij het conserveren in olijfolie is dat de olijfolie enkele maanden na de oogst het beste is en dan snel achteruit gaat. Achttien maanden geldt als uiterste.

				En dan nog iets: in helder glas gaat de olie nog sneller achteruit. Aardewerken potten of donker glas (of aluminiumfolie rond fles of pot) beschermen de olie dan nog wat. Olijven in de olijfolie doen verkort de levensduur nog meer; dat zijn (afgezien van de prijs) goede redenen om olijven niet in olijfolie in te maken, tenzij het voor korte tijd is.

				Olijven inmaken

				Dit voorjaar hebben we drie olijfboompjes geplant. Tot onze verbazing kwamen er veel olijven aan, eerst groen, toen mooi roodbruin en nu diepzwart. Ze zien eruit om in te bijten. In Dedikkevandam heb ik niets kunnen vinden over de bewerking van verse olijven, de grote Larousse geeft te vage omschrijvingen met onder andere ‘veel soda’, maar geen hoeveelheden en mijn dikke Italiaanse kookboek meldt ‘water met veel zout’, maar ook geen hoeveelheden. Kunt u me wijzer maken? Misschien zijn onze olijven helemaal niet eetbaar. Dan hebben we in elk geval vanaf april genoten van het kijken naar die almaar verkleurende vruchtjes.

				Vera Weyman

				 

				Er zijn, wat olijven betreft, vele wegen die naar Rome leiden, met loog en met zout. Ik ben meer voor de zoutmethode. Sommigen leggen ze in droog zout, (bijvoorbeeld half zout/half olijven; als het zout helemaal nat is, zijn de olijven ‘klaar’), anderen gebruiken sterke pekel. Hoe geconcentreerder het zout, hoe korter ze moeten ‘trekken’.

				Een methode (zonder wegen of meten) is: begint met de olijven langdurig en goed te spoelen. Bedek ze dan, bijvoorbeeld in een plastic emmer, met water en laat dat er twee cm bovenuit komen. Voeg dan net zo lang zout toe tot ze gaan drijven. Leg er dan een bord bovenop of een verzwaard houten deksel, zodat ze onder blijven staan. Ververs de pekel iedere vier à zes dagen, of als er belletjes langs de rand ontstaan. Na zo’n vijf verversingen zijn de olijven goed. Daarna kunt u ermee aan de slag om er wat dan ook mee te doen.

				Oost-Indische kers

				Onze Oost-Indische kers tiert welig in de zomer. Ooit hoorden wij dat blad en bloem eetbaar zijn. Hoe kun je deze plant smakelijk en mooi opdienen, en waarbij bijvoorbeeld?

				A. en I. Faas

				 

				Ook de bloemknoppen van deze nasturtium zijn eetbaar (ingemaakt als kappertjes) en de wat peperige zaden zijn een specerij. De bladeren worden wel ingezouten, maar kunnen ook zo door salades worden gemengd. De zachter smakende bloemen worden wel aan desserts toegevoegd en ook gevuld, bijvoorbeeld met aangemaakte roomkwark. En ze zijn een beeldschone eetbare decoratie.

				Ovenschalen

				Is er verschil in gebruik tussen stenen en glazen ovenschalen? Welke gerechten kun je het best bereiden in een stenen schaal en welke in een glazen?

				Eline Besselink

				 

				Heel veel verschil is er niet; bovendien verschillen stenen schalen ook onderling en er zijn zelfs verschillende typen glazen schalen. Ik gebruik ze zelf min of meer door elkaar en let meer op maat en vorm en op het uiterlijk. Sommige glazen schalen (Pyrex) zijn wat steviger dan andere of aardewerk en op glazen schalen past soms een speciaal deksel; dat kan ook handig zijn. Of er handvatten aan zitten kan zelfs nog meetellen.

				Misschien dat een stenen schaal de warmte iets langer vasthoudt, maar dat kan per glassoort ook nog aardig verschillen. Ik zou er niet van wakker liggen.

				Paddenstoelen, gedroogd

				Bij gebruik van gedroogde paddenstoelen wordt de smaak altijd goed, maar ze blijven wel taai. Wat doe ik fout, of is dit normaal?

				G.A.C. ter Steege

				 

				Ik doe ze altijd in warm water en zorg dat ze ondergedompeld blijven, desnoods door er iets op te leggen. Sommige paddenstoelen hebben een halfuur tot een uur nodig, sommige wat langer, tot een halve dag, afhankelijk van de soort en de kwaliteit. Meestal worden ze dan zacht genoeg. Maar ik heb wel gedroogde Afrikaanse cantharellen gehad die altijd taai en hard bleven. Die kun je beter tot poeder malen en zo gebruiken om saus of soep op smaak te brengen.

				Paddenstoelenketchup

				In een recept van Elizabeth David voor ‘Sussex stewed steak’ wordt het ingrediënt ‘paddenstoelenketchup’ gebruikt. Waar kun je dat kopen?

				Michel Zwart

				 

				Ik heb het hier niet wijd verspreid in de handel gevonden. Blijft over: zelf maken. Dat is niet moeilijk.

				Snij 1 kilo verse champignons dun, meng er 1 eetlepel zeezout door en laat afgedekt met een theedoek 24 uur op keukentemperatuur staan. Doe in een pan en voeg toe: 2 fijngehakte sjalotjes, 2,5 dl azijn, 1 laurierblad, 1/4 theelepel gemalen nootmuskaat, 50 gram bruine suiker (of ruwe rietsuiker), 1 theelepel geraspte verse gember, 1/2 theelepel zwarte peper (1 tl = 5 ml).

				Breng aan de kook en laat 1,5 uur zachtjes trekken; verwijder het laurierblad en maal fijn in een foodprocessor of blender. Doe de ketchup heet in schone flesjes, sluit goed af en laat 2 weken rijpen. Koel bewaard een maand of drie houdbaar.

				Palingworst

				Weet u waar de naam palingworst vandaan komt? Zit er echt paling in? Wanneer mag deze worst palingworst heten? Soms (maar meestal niet) proef ik een lichte rooksmaak. En bij iedere slager dan wel supermarkt is de smaak verschillend; vaak lijkt het ook op gekookte worst.

				M. van Veelen

				 

				Palingworst is het slachtoffer van talloze grappenmakers en allerlei fantasie-etymologieën. Maar aangezien het meestal om een worst gaat die als paling gerookt wordt en soms ook met gerookt spek gemaakt is, waardoor de smaak van deze vette kookworst wat op paling kan gaan lijken, is de oorsprong volgens mij duidelijk. Er zit dus geen paling in! Er zijn lokale verschillen en er bestaan dus uiteenlopende recepten voor.

				Pangasius

				Ik hoorde dat pangasiusfilet niet gegeten mag worden omdat de vis in de meest smerige en giftige wateren wordt gekweekt. Maar in de supermarkten wordt deze vis nog volop aangeboden. Wat vindt u?

				K. Smit

				 

				Daar gaan inderdaad gruwelverhalen over. Ik heb ook verontrustende beelden van de kweek gezien. Soms gaat het goed, maar het kan soms heel fout gaan, denk ik. Mijn adagium is dus: bij twijfel mijden. In dit geval zou ik dat ook doen.

				Pannen uit de horecagroothandel

				Een jaar of vier geleden heb ik een heel grote koekenpan van gietaluminium met titanium coating gekocht, bij een horecagroothandel. Peperduur. Ik wilde een ouderwetse gietijzeren, maar kon die nergens vinden in de juiste maat.

				Na een paar maanden al begon de coating te chippen, terwijl ik hem heus niet in de afwasmachine deed. Het ging toen om maar een heel klein chipje, dus heb ik het er maar bij gelaten, vooral ook omdat ik zo’n pan nergens meer had gezien. Nu is het opeens wel veel erger geworden, er laten steeds meer van die chipjes los. Wat doe ik nu met die pan? Moet ik die weggooien? Of kan het geen kwaad?

				Ik heb trouwens aan Sinterklaas een nieuwe koekenpan gevraagd. Ik heb zo’n vermoeden dat het een Le Creuset wordt, formaat hapjespan. Toch ook best goed, al is het nog steeds niet een ouderwetse gietijzeren, maar wat vindt u?

				Liva Elders-Luyat

				 

				Ik zou niet graag coatingchipjes in mijn eten terugvinden en het aluminium kan nu reageren met het eten. Ik zou zeggen: weg ermee. Koop uw pannen bij de vakman in keukenmaterialen met een groot assortiment, die ook achteraf problemen oplost.

				Ik deel uw voorliefde voor gietijzer zonder email; zwaar en bewerkelijk, maar eenmaal goed ingewerkt is dat ideaal. Le Creuset is uitstekend, maar er zijn nog meer mogelijkheden. Vergeet die qua assortiment en service nogal beperkte horecagroothandels maar.

				Pastinaak

				Ik kom nooit aan recepten met pastinaak toe, want ik heb geen idee waar dat ingrediënt te krijgen is. Dankzij u weet ik wel wat het is, maar ik ben het spul nog nooit tegengekomen. En er, eerlijk gezegd, ook nog nooit intensief naar gezocht...

				Weet u waar ik moet zijn?

				Hans Lemm

				 

				Gelukkig dat iemand van pastinaak houdt; ik ben er zelf niet zo gek op. Het is een oud-Hollandse groente, vooral in Engeland nog steeds populair, en hier weer gezien door de alternatieve eters. Daar moet je dan ook zoeken: bij de alternatieve winkels zoals bijvoorbeeld de natuurwinkel en op boerenmarkten.

				Pavés de Bruxelles

				Van een, inmiddels overleden, familielid (kok) in Frankrijk kregen wij het recept voor het maken van pavés de Bruxelles. Het prepareren van de pavés en de saus is nu geen probleem, het bakken echter wel. Als je ze in de frituur legt, vallen ze vaak uit elkaar, waarbij de inhoud wegloopt, en het komt ook voor dat ze de olie als een spons opzuigen. Enig idee hoe deze twee problemen te op te lossen zonder dat het zware, logge briques worden?

				Jean-Marc Muller

				 

				Ai, hier zit ik met een probleem. In tegenstelling tot wat u veronderstelt is er geen vast recept voor pavés de Bruxelles; meestal bestaat het uit koekjes, petits beurre, die gevuld worden met crème, meestal met mokkasmaak en soms in vele lagen in afwisselende smaken; zo vormen ze pavés, straattegels. Daar komt geen frituur aan te pas. Ook andere gerechten met die vorm worden pavés genoemd, van hartige voorgerechten en rijstkroketten tot een tegelvormig stuk gegrild vlees. Uw gefrituurde versie is me niet bekend.

				Pêche Melba

				Kunt u mij een eenvoudig recept voor Pêche Melba geven?

				Winifred Kok-Reeves

				 

				De grap van de Pêche Melba is dat je niet eens in het perzikenseizoen hoeft te zitten om het te maken. Het recept vraagt om de perziken te pocheren en bij blik- of potperziken is dat in feite al gebeurd. Maak een blik of pot halve gepelde perziken open, doe ze met sap en al in een kom en doe er wat vanille of vanillesuiker bij, als je het nog wat meer op het door Escoffier gecreëerde gerecht wilt laten lijken. Zet de perziken zo een aantal uren koel weg.

				De rest is nog eenvoudiger: doe een flinke bol roomijs in een coupe, leg daar een halve gepocheerde en met vanille opgepepte perzik op en bedek die met pure frambozencoulis, dus gewoon gezeefde, eventueel wat gezoete puree van liefst verse frambozen. Maar AH heeft ze ook in de diepvries.

				Geen slagroom, geen amandelen, geen andere rommel. Dat is alles. Perzik, framboos, vanille: een klassieke, onsterfelijke smaakcombinatie.

				Escoffier gebruikte witte perziken, omdat die een mooier aroma hebben, maar die vind je zelden ingemaakt.

				Pedis

				Wat kun je doen als je met te veel Spaanse peper of sambal je mond hebt gebrand?

				Loeky Berenkiel

				 

				In ieder geval geen bier of water drinken; dat is als olie op de vlammen en verspreidt de brand alleen maar. Een hap witte rijst absorbeert wel iets van de capsaïcine, de brandende stof in pepers, maar het beste is een slok iets verdunde suikerstroop of een melkproduct drinken. Dat blust de brand meteen.

				Overigens zit het meeste capsaïcine niet in de schil (6%) of zaden (4%), maar in de zaadlijsten (90%). Daar kunt u bij het schoonmaken (met handschoenen?) misschien rekening mee houden.

				Peper

				Is er in het algemeen iets te zeggen over het gebruik van witte dan wel zwarte peper? Is de ene soort bijvoorbeeld meer geschikt voor bepaalde gerechten – of is het puur een kwestie van smaak?

				Louki Verschuren

				 

				Als het ene meer geschikt is dan het andere is dat meestal juist om de smaak. Maar niet altijd. Witte peper wordt vaak toegepast als zwarte peper storende puntjes geeft in een blanke saus, zoals mayonaise. Zwarte is aromatischer, witte voornamelijk scherp. Sommigen vinden dat witte peper een zeepsmaak heeft en gebruiken hem nooit. En ja, het is een kwestie van smaak.

				Peterselie bij kroket

				Waarom wordt er gefrituurde peterselie bij een kroket geserveerd?

				John Halvemaan

				 

				Dat is een van die raadsels. Het werd al bij het oudste mij bekende gedrukte kroketrecept (Massialot, 1691) gedaan, toen de samenstelling van de kroket nog heel anders was. Toen werd die traditie misschien geboren (omdat het lekker was?) en nu doen we het nog. Sommige dingen moet je gewoon nemen zoals ze zijn.

				Peterselieworteltjes

				Waarom kan ik in Holland nooit peterselie kopen met kleine witte worteltjes eraan? Ze smaken namelijk fantastisch in kippensoep.

				Leonore van ’t Hoff

				 

				Men is bang dat de aarde aan die worteltjes voor besmetting zorgt. Probeer wortelpeterselie te kopen; die wordt voor de wortels gekweekt!

				Pijnboompitten

				 

				Van verschillende kanten komen vragen op me af over een bittere smaak van pijnboompitten. Het gaat dan niet alleen om de smaak van de pitten zelf, maar ook om een soort blijvende smaakverandering, een andere manier waarop smaken tot je komen, die tot een week of langer kan aanhouden en maakt dat álles bitter lijkt te smaken. Een misschien niet erg diepgaand onderzoek zou hebben uitgewezen dat het niet om zware metalen of bestrijdingsmiddelen gaat en de Voedsel en Waren Autoriteit verklaart op basis daarvan het verschijnsel dan ook als onschuldig.

				Daar valt wel wat op af te dingen, zelfs al zou die bitterheid op zich onschuldig zijn, wat ik niet voetstoots wil aannemen zonder verklaring van wat de oorzaak wel is.

				Een smaakafwijking is op zich nooit onschuldig, want als je dat accepteert kan het ernstiger, echt schadelijke afwijkingen maskeren en dat is wel degelijk een gevaar. Bitter is immers een signaal dat er iets mis is. Daarom is bijvoorbeeld in het Mineraalwaterbesluit ook vastgelegd dat er bij mineraalwater van geen enkele afwijkende smaak sprake mag zijn, al is de veroorzaker op zich onschuldig.

				Hoe nu die bittere smaak te ontlopen? Eenvoudig, door geen Chinese pijnboompitten te gebruiken, want die afwijking komt niet voor bij Europese pijnboompitten en overigens ook niet bij alle Chinese pijnboompitten. Jammer, want de Chinese zijn wel goedkoper. Misschien zit hem daar de crux. Pijnboompitten zijn lastig te doppen en in China zijn ze handig in het op vaak chemische wijze verwerken van lastige producten. Hoe mandarijnpartjes ontvliesd worden, wil je eigenlijk niet weten, want dan eet je ze niet meer. Dan maar niet... Soms zijn Chinezen met hun behandeling van voedingsmiddelen misschien wel iets te handig (denk aan de melanine in de kindermelk).

				Uiteindelijk blijkt het aan een – vaak bijgemengde – specifieke soort of herkomst te liggen. Vermijd dus de pijnboompitten die supermarkten verkopen – meestal Chinees – en ga naar een delicatessenspecialist of een Spaanse of Italiaanse winkel, waar ze weten waar hun spullen vandaan komen. En let op: Chinese pijnboompitten zijn dikker en ronder, Europese dunner en langwerpiger. En als u er niet uitkomt: gebruik een alternatief, zoals walnoten of cashews.

				Piment d’Espelette

				Ik heb een tijdje mogen koken aan de kookschool Le Cordon Bleu in Parijs en daar werkten we veel met piment d’Espelette (poeder). Het hangt een beetje tussen paprika en pittige pepers in qua smaak en pittigheid. Ik heb stad en land afgelopen, maar ik kan het niet vinden. Wel een purée de piment, maar ik zoek het poeder. Heeft u een idee waar ik dit kan kopen?

				Sjoerd Servaas

				 

				Ik heb bij de voornaamste importeur (Vanilla Venture) geïnformeerd, maar alleen restaurants hebben er belangstelling voor. Zelf heb ik piment d’Espelette in vele vormen in huis en ik ben tot de conclusie gekomen dat de smaak van de puree het beste is, daarna de saus in druppelflesjes en daarna pas het poeder, dat snel zijn smaak verliest. Ik neem aan dat het vooral het gemak is van die gedroogde, gemalen pepers die ze hier en daar populair maakt. Ik zou voor de puree gaan en eventueel de receptuur aanpassen!

				Plätzli

				Een loopvakantie in Duitsland bracht ons veel mooie natuur in het Rothaargebirge en veel zwaar Duits voedsel. Het verbaast me dan ook niet dat ik zelfs in gespecialiseerde winkels geen handzaam kookboek heb kunnen vinden over de Duitse keuken. Alleen de aardappelplätzi vond ik echt geslaagd. Heeft u daarvoor misschien een recept? Ik ben zelf wel een beetje aan het experimenteren geslagen, maar heb tot nog toe niet ‘het ware’ gevonden.

				Yvonne van Wagensveld

				 

				Bij Könemann verscheen in 2000 in de serie Culinaria het dikke deel ‘Duitsland’; misschien is dat boek nog ergens te vinden. Een recept voor aardappelplätzli staat er niet in, net zo min als in de vele Duitse kookboeken die ik tot mijn beschikking heb. Ik ken wel de van oorsprong Zwitserse Kartoffelplätzli:

				1 kilo kruimige aardappelen, 150 gram bloem, 2 eieren, 40 gram gesmolten boter, zout en peper.

				Kook de aardappelen gaar, laat ze iets afkoelen en pel ze. Druk ze door een groentemolen of pureepers en meng met de rest van de ingrediënten. Met behulp van wat fijn griesmeel of polenta tot balletjes rollen. Wat olie in een koekenpan verhitten en de balletjes aan alle kanten knapperig en bruin bakken.

				Ze worden zo gegeten, als garnituur, maar je kunt er ook een soort lasagne van maken door in een ovenschaal de gebakken plätzli te doen, daarop plakken peer en geraspte geitenkaas, daarop gehalveerde plätzli en tot slot weer wat geitenkaas en dan in de oven.

				Proefwerk (1)

				Het is mij, en ook vele van mijn culi-vrienden, vooral de laatste tijd niet meer duidelijk waar het cijfer voor staat dat u geeft bij de beoordeling van een restaurant in uw rubriek Proefwerk in Het Parool. Is het geen idee om drie cijfers te geven (oké, ik hoor al de bezwaren):

				een voor de keuken, het eten alleen

				een voor de prijs-kwaliteitverhouding van het eten

				een voor het totaal.

				Want ik, wij, hebben het idee dat dit nu door elkaar loopt.

				Ben benieuwd naar uw reactie.

				Hans Stok

				 

				Ik denk zelf dat de verwarring alleen nog maar groter zou worden. In feite zijn er nog wel meer aspecten die een cijfer zouden verdienen, zoals de ambiance, de bediening, de wijnkaart en ga zo maar door.

				In de tekst hoop ik altijd alle relevante informatie over een zaak te geven. Het cijfer is een soort toegift, en slaat op het genoegen waarmee ik de lezers van Het Parool naar die zaak zou willen toesturen. Het totaal dus. Het geeft aan in hoeverre ik het de moeite waard vind erheen te gaan. Maar in de tekst kan ik veel gedetailleerder mijn mening over de verschillende aspecten van een restaurant kwijt.

				Het idee voor het cijfer kwam overigens niet van mij: ik steunde liever op de detaillering van de tekst. Matthijs van Nieuwkerk, toen chef kunstredactie, vond het wel een goed idee en ik legde me erbij neer. Het is een heel eigen leven gaan leiden, wat de bekendheid en status van de rubriek overigens geen kwaad heeft gedaan. Daar had Matthijs gelijk in. De naam ‘Proefwerk’ is overigens van mijzelf en kreeg alleen instemming in combinatie met dat cijfer. Daar kan ik me ook iets bij voorstellen.

				Proefwerk (2)

				Zoals u weet heeft u aardig wat macht – in elk geval in de regio Amsterdam – als het gaat om uw restaurantoordeel. U kunt een zaak letterlijk maken en breken. Daarom verbaast mij het zo dat u een restaurant maar één keer bezoekt. Diverse andere culinair journalisten die veel invloed hebben, bezoeken restaurants twee of drie keer om een momentopname te kunnen uitsluiten. Een mevrouw voor de New York Times ging zelfs zover dat zij zichzelf vermomde om ook herkenning te voorkomen.

				Vindt u ook niet dat sommige cijfers die u uitdeelt niet geheel representatief zijn voor het restaurant en dat u het vaker moet bezoeken, zeker alvorens u een lovend of juist een vernietigend oordeel velt, met alle gevolgen van dien?

				Stijn Haanschoten

				 

				Dat sprookje dat je er vaker naartoe moet om een oordeel te mogen vellen gebruiken sommige bekritiseerde chefs ook. Het is onzin. U heeft het over Ruth Reichl (New York Times), wier memoires ik ook ken. Afgezien nog dat het restaurantklimaat hier heel anders is dan in New York, ben ik het om meer redenen volstrekt met haar oneens. Een ervaren, professionele keurder kijkt dwars door allerlei momentopnamen heen. De samenstelling van de menukaart en van de gerechten zelf zijn al heel duidelijke indicatoren voor de kwaliteit. En mijn ervaring van meer dan twintig jaar heeft me geleerd dat een slechte kok niet ineens goed wordt en een goede niet ineens slecht. Een incidenteel foutje is voor een expert makkelijk te onderscheiden van een kok die fout is. Ik keur vrijwel altijd acht gerechten met uiteenlopende bereidingswijzen om een goed inzicht te krijgen. (Ruth Reichl testte, in haar eentje, nog niet de helft per maaltijd!)

				En als de chef een dag weg is en zijn hulpjes verknoeien de maaltijd, dan is dat een ernstige fout van het restaurant die dan ook bestraft dient te worden. Je betaalt immers wel de volle mep voor werk van mindere goden.

				Ik had die twijfels ook toen ik met dit werk begon, ik heb zelfs eens de beste grimeur van Nederland (Arjen van der Grijn) met me laten spelen om een soort incognito te bewerkstelligen, maar ik bleek niet onherkenbaar te maken. Het hoeft ook niet, al veroorzaakt herkenning soms gezeur. Maar voor het oordeel bleek dat niets uit te maken. Het zit in de technische kennis en vaardigheid, de details en in de aandacht en de liefde waarmee gewerkt wordt. Om die te herkennen hoef je niet op herhaling.

				Proefwerk (3)

				Waarom stopt u niet met cijfers geven bij uw rubriek Proefwerk in Het Parool? Als het cijfer te laag is, komen er minder of geen mensen meer naar het restaurant dat u bespreekt, en dat kan fataal zijn voor de ondernemer.

				Sander

				 

				Beschouw mijn werk als dat van de tuinman die wiedt. De slechte planten moeten weg om de goede meer kansen te geven. Ik ben meestal vrij coulant en als ik een laag cijfer geef, is er echt iets aan de hand. Slechte horecaondernemers moeten beter gaan werken of inderdaad iets anders gaan doen. En overigens: niet iedereen leest Het Parool; er blijven altijd nog een boel niet-geïnformeerden over.

				Pudding, black and white

				Waar kan ik black and white pudding kopen voor ons wekelijkse Ierse ontbijt? Ik zoek ook de Ierse/Britse worstjes die je bij zo’n ontbijt eet. Nu is het een Neder-Iers ontbijt, zonder pudding en met de foute saucijzen.

				Edwin Borger

				 

				Daarvoor moet je in een van de zogenoemde expatshops zijn, bij voorbeeld Absolutely British (www.absolutelybritish.nl, in Amstelveen; nu ook in Amsterdam, Sarphatipark) of Arkwrights (Rozengracht, Amsterdam) etc. of Thomas Greens in Den Haag (www.thomasgreen.nl).

				Quenelles

				Voor ons kerstdiner had mijn zus een prachtig grand dessert verzorgd. Het enige probleem dat wij hadden was hoe je van chocolademousse met twee lepels een mooi ovaal bolletje maakt. We hebben het geprobeerd met koude lepels, met natte lepels, met een combinatie van een ijslepel en gewone lepel, maar helaas lukte het niet erg en bleef de mousse aan de lepel kleven.

				U heeft vast wel een goede raad om een volgende keer prachtige bolletjes te maken.

				Narda Hollinger, Amsterdam

				 

				Een zogenoemde quenelle maken is even een slag, maar als de mousse – met name chocolademousse – een plakkerige consistentie heeft, lukt dat niet goed. Dan kun je het beter spuiten met een spuitzak. Of anders het recept aanpassen, zodat de consistentie steviger is. Of maak de mousse zelf eerst ijskoud!

				Rabarber

				Moet je rabarber eerst schillen voor je hem gaat bereiden? Of worden de draden in de rabarber wel zacht tijdens het koken?

				Hendrik-Jan Wardenaar

				 

				Er zijn er nog steeds die schillen aanbevelen, maar zeker bij jonge rabarber is dat niet nodig. Je verliest zelfs de mooie rode kleur. Bij oude, heel dikke rabarber is de schil soms wat steviger, maar door de stukken niet te groot te maken (en de vezels dus kort te houden) stoort dat niet.

				Rapadura

				Heb je wel eens gehoord van rapadura? Rapadura zou geëvaporeerd rietsuikerstengelsap zijn. Ik las dat het maar 82% sucrose bevat en je tanden zelfs beschermt tegen cariës. Zelfs te gebruiken door diabetici, voor wie het dan in de categorie koolhydraten valt. Namen die je ook wel tegenkomt – maar dat is geen rapadura! – zijn sucanat en oersuiker. Van Dr. Oz in de show van Oprah Winfrey leerde ik dat witte suiker als glasscherfjes door je ingewanden gaat en minuscule beschadigingen aanricht.

				Claudia Reina

				 

				Ik ben wel blij met deze brief, omdat hij een aantal misverstanden laat zien. Rapadura, de Portugese naam voor oersuiker of hoe je het ook noemt, is gedroogd suikerrietsap, sucrose dus, met wat extra ‘verontreinigingen’ die vooral smaak geven. Met zijn 82% is het net zo’n aanslag op je tanden als pure sucrose. Onzin dus, die bescherming tegen cariës. En alle suikers zijn koolhydraten. Diabetici mogen ze allemaal gebruiken, maar wel voorzichtig en soms met compensatie met insuline.

				Dat verhaal, zogenaamd van Dr. Oz, is ook domme bangmakerij: suikerkristallen zijn vrijwel altijd opgelost als ze in je mond komen of ze lossen daar op. Anders zoeten ze ook niet. Niks glasscherfjes dus en geen beschadigingen. En als dat zo was, hoe zit dat dan met bruine suikerkristallen, die bijna 100% sucrose zijn? Ik vind deze onzin overigens niet in de ‘Food Hall of Shame’ van Dr. Oz op het internet. Zo gek is hij toch niet!

				Reibekuchen

				Als mijn moeder Reibekuchen maakte rook de hele flat ernaar. Hoe ze het deed weet ik niet, maar die wij maken missen iets. Kan dat liggen aan de soort aardappelen, het gebruik van een Reibekuchen-molen, de aardappelen-eieren-zout-ratio...

				Is zwart roggebrood met ‘gute Butter’ de juiste ondergrond? Kun je mij misschien de geheimen van lekkere Reibekuchen vertellen?

				Jos Mol

				 

				Het geheim van de goede Reibekuchen is, zoals vaak in de keuken, dat er geen geheim is. Er bestaan honderden variaties van, die we Kartoffelpuffer, aardappelkoekjes of latkes noemen of wat ook. Ze worden met eieren gemaakt, maar soms ook zonder. Er worden zaken als nootmuskaat aan toegevoegd, maar soms ook niet. Een lepel meel erdoor is ook wel de gewoonte hier en daar. En dan de toevoeging van wat geraspte ui; u heeft het daar niet over, maar het is mijns inziens wel een goed idee. Misschien is dat het wel. Ik kan dat onmogelijk overzien.

				Het gebruik van een molen is niet zo belangrijk; de aardappelen moeten gewoon grof geraspt worden. Maar dan moeten ze wel uitlekken en goed droog gedrukt worden in een theedoek.

				Zo, en nu terug naar het fornuis en experimenteren!

				Rijstkoker voor magnetron

				Kunt u ons een adres in de omgeving van Amsterdam/Amstelveen geven waar een rijstkoker te koop is die in de magnetron kan?

				J.H. Regters

				 

				Merkwaardig genoeg is het geen item dat je in gewone huishoudwinkels tegenkomt; zelfs speciaalzaken als Duikelman en Studio Bazar doen net of de magnetron en toebehoren niet in een nette keuken thuishoren. De enkele magnetronstomers die ik bij bijvoorbeeld Blokker heb gezien werken wel aardig om groenten in te stomen, maar voor rijst zijn ze niet echt geschikt. Zelfs bij horecagroothandels heb ik ze nooit gezien.

				Toch gebruik ik ze al jaren en ik zou niet meer zonder kunnen. De rijst komt er altijd perfect uit zonder dat je er omkijken naar hebt en als je de rijst eerst wast krijg je een mooie, losse korrel. Voor couscous zijn ze ook erg geschikt, omdat ze door een soort trechtervormige inzet de stoom laten circuleren.

				Afgezien van het internet, waar ze vaak worden aangeboden (googel bijvoorbeeld: rijstkoker + magnetron), zijn ze te vinden bij grote Chinese winkels, zoals in Amsterdam Dun Yong (Stormsteeg 9) en Wah Nam Hong (Geldersekade 90). Daar zou ik het in eerste instantie proberen. Ze kosten meestal rond de € 8!

				Rissole

				Je schreef over het ontstaan van de kroket en de relatie tot de Franse rissoles. Heel interessant om te lezen, te meer daar ik (Indische Nederlander) mijn vader vroeger vaak zijn Indonesische rissoles heb zien bereiden. Dat was ook een gepaneerde snack met een soort ragoutvulling. Vindt deze Indonesische snack zijn oorsprong ook in de Franse rissoles of is het eerder omgekeerd?

				Peter van Sprang

				 

				Een rissole is in feite een gefrituurd gepaneerd deeglapje met een kroketachtige vulling en als zodanig een voorloper van de kroket, die zonder deeglapje gemaakt wordt. Het is wel degelijk een Franse uitvinding, net als het woord, dat verband houdt met rouge, roodachtig, de kleur van de frituur.

			

		

	
		
			
				Rogvleugel

				Ik vind het lovenswaardig dat u regelmatig aandacht besteedt aan ‘goede’ en ‘foute’ vis. En dat u, hoewel u het heel lekker vindt, geen foie gras meer eet. Groot was dan ook mijn verbazing dat u laatst een recept met rogvleugel in de krant zette! U bent toch wel bekend met het feit dat om twee rogvleugels te krijgen, de vissen gevangen worden, de vleugels afgesneden en de vissen zonder hun vleugels, dus totaal hulpeloos, weer levend teruggegooid worden in zee om daarna langzaam en smartelijk te sterven. Waarom plaatst u dan toch een recept met dit ingrediënt?

				Shireen Mohrmann

				 

				Of rog nog altijd zo wordt gevangen weet ik niet, maar u heeft helemaal gelijk dat ik dat recept nooit had mogen opnemen. Rog staat namelijk op de rode lijst, dus liever niet eten, om de visstand te sparen. Dat hij niettemin in het Belgische kookboek stond dat ik besprak en waaruit het recept afkomstig was, komt misschien wel omdat de Belgen de rog in 2007 tot culinaire Vis van het jaar benoemden, wat daar overigens tot veel protesten leidde. Ik had beter moeten opletten. Ik zal nooit meer vis van de rode (of oranje) lijst opnemen en aangeven als kookboeken dat wel doen .

				Wie voor visinkoop die lijst wil checken, kan de Viswijzer, op te vouwen tot boekje op creditcardformaat, downloaden van www.goedevis.nl of raadpleegt daar de uitgebreidere lijst online. Ook te downloaden als app.

				Roquefortsla

				Ik maak graag salades met stukjes roquefort erdoor. Hoe krijg ik het voor elkaar dat die niet bij het mengen weer aan elkaar plakken, zodat ik in plaats van vele kleine brokjes vier enorme ballen naar binnen moet werken?

				Manja Visser

				 

				Heel eenvoudig: meng eerst de sla en kruimel er op het laatste moment de roquefort over. Dan blijft hij mooi droog. Bij het serveren mengt hij zich vanzelf, maar krijgt geen kans tot plakken.

				Rossini

				Wij willen met de kerst tournedeau rossi maken, van ongeveer 150 gram. Wanneer je deze aanbraadt is de binnenkant vaak te rood. Is het mogelijk dat je het vlees na het aanbraden in de oven verder laat garen? En zo ja, op hoeveel graden en hoe lang moet dat dan?

				C.J. Weel

				 

				Ik neem aan dat u Tournedos Rossini wilt maken, genoemd naar de componist die het uitgevonden zou hebben: een tournedos met daarop een plak foie gras, wat plakjes truffel en maderasaus.

				Het doorbakken van een tournedos wordt in de professionele keuken als een doodzonde beschouwd; zulk mals vlees als dat van de haas komt nu eenmaal beter uit als het saignant is. Maar als u wilt kunt u het dikke stuk vlees (niet voor niets zo dik!) na het in zeer hete boter te hebben aangebakken in een niet te hete oven (150 °C) een klein half uurtje laten nagaren. Aan de weerstand als u drukt voelt u hoe gaar het vlees is.

				Door het na het bakken wat te laten rusten en door het aan tafel niet met een kartelmes, getand mes of steakmes te snijden, maar met een mes met een scherp glad lemmet, verbetert aanzien en smaak van zo’n stuk vlees ook aanzienlijk en blijft u niet met een plas rood vocht op uw bord zitten. Heus, probeer het eens; het werkt!

				Overigens wil ik geen propaganda maken voor de consumptie van foie gras; probeer het eens met een eenvoudige gevogeltelevermousse. Niet hetzelfde, maar ook lekker.

				Rumtopf

				Ooit kreeg ik een recept voor de perfecte Rumtopf. Dat recept is zoek, en alles wat ik daarna probeerde haalde het niet bij die eerdere brouwsels. Kunt u me aan de juiste verhoudingen rum/suiker/vruchten helpen, en kan ik er eind augustus nog mee beginnen om er met kerst weer de maaltijd mee af te sluiten?

				Ankie Nijboer

				 

				Omdat het fruit bijna geen seizoenen meer heeft, kan dat inderdaad nog best. Zes weken à twee maanden is wel het minimum dat de Rumtopf moet rijpen, dus half oktober moet hij klaar zijn om hem met Kerstmis te kunnen eten.

				Je begint meestal met aardbeien. Het principe is dat je steeds die vruchten toevoegt die op hun toppunt zijn (en dan meestal het goedkoopst). De verhoudingen zijn natuurlijk naar smaak, zowel van de vruchten – en de soorten – als de suiker en de rum. Voeg vooral vruchten toe die lang mooi blijven: perziken of nectarines (evt. in kwarten), abrikozen, kersen (bv. morellen), pruimen (vooral Reine Claudes en, als u ze ziet, mirabellen), bessen (vergeet de witte bessen niet!), frambozen en als u wilt ananas, lychees, druiven, mango, en zelfs sinaasappel en mandarijn etc.

				Bananen niet (die worden te zacht) en volgens velen ook geen appel, peer, meloen of kiwi, zeker niet als die te rijp zijn. Anderen doen dat weer wel; maar zorg dat ze stevig zijn.

				Wat de suiker betreft: velen houden altijd 1 op 1 aan, anderen doen 1 (fruit) op 1,5 (suiker). Naar smaak dus, maar zeker niet te weinig. En de rum: steeds zo veel bijgieten dat het fruit net onder staat, eventueel met behulp van een schoteltje dat je erop legt als het fruit drijft. Ook welke soort rum je gebruikt maakt veel uit. Bruine rum is traditioneel, maar witte rum of brandewijn, ach, ook al naar smaak.

				Saleb

				Hoe kom ik aan saleb, iets wat ze in Teheran gebruiken bij het maken van ijs?

				W. Tieman

				 

				Saleb is een wit poeder, vervaardigd uit de wortel van een orchidee. Dat klinkt heel exotisch, maar voor de smaak doet dat niet veel; het is een bindmiddel, dat ook gebruikt wordt voor sommige puddingen. Het is hier inderdaad moeilijk te krijgen, maar ook in Iran is het niet meer algemeen, laat ik me vertellen. Daarom gebruiken ze daar, net als hier, andere verdikkingsmiddelen als vervanger. Bij importeurs van Iraanse artikelen vind je wel neshasteh, wat gewoon zetmeel betekent, of stijfsel.

				Wat nog wat dichter bij echte saleb komt is pijlwortel (arrowroot), dat tegenwoordig vrij algemeen te krijgen is, vooral bij alternatieve winkels etc… Gebruik het precies als saleb.

				Sambal badjak

				Gewone rode sambal is aan mij niet besteed. Sambal moet donkerbruin zijn, in olie verzonken en liefst met een rooksmaak. Ik heb wel eens geprobeerd zelf sambal te maken, maar de recepten op internet betreffen allemaal gewone sambal (oelek) en daar heb ik niets aan. Kun jij me een recept aan de hand doen?

				Henny Koster

				 

				Hier een mooie volsmakende sambal badjak van Sri Owen. Ingrediënten: 10 lomboks (rode Spaanse pepers), 1 plakje trassi, 10 sjalotjes, 5 teentjes knoflook, 3 kemiri, 3 eetlepels olie, zout, 1 volle theelepel goela djawa, 1 kommetje dikke santen. Vermaal de eerste vijf ingrediënten – lomboks, trassi, sjalotjes, knoflook en kemiri – tot een fijnkorrelige pasta. Of hak ze zo klein mogelijk en doe ze dan in een keukenmachine. Roerbak de pasta een paar minuten in wat olie, voeg dan zout, goela djawa en santen toe en laat het zachtjes 20 minuten bellen blazen. Ten slotte 1 minuut op hoog vuur al roerend doorkoken. Laat de sambal in potten afkoelen alvorens die te sluiten en op te bergen. Varieer zelf met de soort (die de hitte bepaalt, bv. Madame Jeanette voor heet en aromatisch) en hoeveelheid pepers naar smaak.

				Sambal roedjak

				Vele jaren kocht ik tot mijn tevredenheid ‘huisgemaakte’ sambal roedjak bij een Indonesische toko. Zeer tot mijn verrassing – en toen ik het geproefd had tot mijn verbazing – was de gebruikelijke sambal roedjak op zeker moment vervangen door een industrieel ogend product. Het smaakte naar motorolie en was als ik het goed heb – ik heb het snel weggegooid – van het merk Koningsvogel. Dat merk ben ik vervolgens veelvuldig tegengekomen op mijn zoektocht naar goede sambal roedjak. Waar is die te vinden?

				Wil Pronk

				 

				Om te beginnen: Koningsvogel scheen er twee te maken, sambal roedjak manis en sambal roedjak petis. Ik neem aan dat weinig toko’s het nog zelf maken omdat de vraag te gering is en daarom zijn er ook niet veel andere alternatieven voor zover ik weet. Daarom stel ik u voor dat u het zelf maakt, wat niet moeilijk is. Catenius van der Meijden deed het voor sambal roedjak manis zo:

				‘Ingrediënten: 10 lomboks, een stuk goela djawa of 1 eetlepel gewone suiker, 2 theelepeltjes asem, 1 theelepel trassi, 1 theelepel zout, water (of ketjap).

				Alle bovenvermelde kruiden worden fijngestampt en naar verkiezing met wat water (of ketjap) aangelengd.’

				Eventueel kunt u uitgaan van sambal oelek en daar wat trassie en siroop van bruine suiker en citroensap doorheen mengen. Eenvoudiger kan niet, of u moet sambal trassi gebruiken waar u siroop en citroen of asem bij doet.

				Sambalschimmel

				Zelfgemaakte sambal is uiteraard het lekkerst, u hebt er zelf over geschreven. Vroeger maakte ik deze op basis van sambal oelek en gedroogde lomboks of rawits. Tegenwoordig gebruik ik verse Madame Jeanettepepers. Maar hoe komt het dat deze sambal al na twee à drie weken gaat schimmelen? Of ik nou sambal badjak maak of sambal boet, die volgens Beb Vuyk zéér lang in een afgesloten pot in de koelkast bewaard kan blijven, altijd komt er weer een laagje schimmel op. Eerst afkoelen en dan in de potjes, in de potjes af laten koelen en dan de deksel erop, het maakt niet uit.

				Denkt u dat hier iets aan te doen is of dat ik gewoon iets verkeerd doe?

				Dick Jan Lust

				 

				Schimmel ontwikkelt zich vooral uit sporen die in de ruimte zitten waar u werkt. Sommige ruimten bevatten meer sporen dan andere, vooral na lang gebruik. Iedere keer dat u het potje opent dalen schimmelsporen neer en ontwikkelen zich. U zou dus niet alleen uw materiaal moeten ontsmetten, maar ook uw keuken en zelfs – of vooral – uw koelkast, want ook daar zitten schimmelsporen. Dat is een hele operatie. Mijn advies, als u niet tot een dergelijke militaire manoeuvre wilt overgaan, is zo klein mogelijke potjes te gebruiken om de smetteloos gemaakte sambal in te doen en die steeds zo snel mogelijk op te maken. Er is een biologisch jammerk dat om die reden zijn jam in halve potjes verpakt, want die pure jams bleken ook snel te schimmelen. Tegen de natuur is niet echt goed te vechten.

				Sardines in blik

				Tot vijftien jaar geleden kocht ik sardines in blik van het merk La Belle Reine uit Marseille; in olie met een klein stukje citroen en heerlijk van smaak. Wat ik nu vind lijkt in de verste verte niet op wat ik verwacht te proeven en vaak gaat het zo de afvalbak in. Weet u misschien of dit merk nog ergens te krijgen is, of dat er een vergelijkbaar blik op de markt is?

				Norbert van den Broek

				 

				Precies dezelfde sardines zijn er misschien niet meer, maar je vindt relatief goede bij de betere viswinkels (Fishes in Amsterdam importeert een Frans topmerk) en soms heel goede Spaanse in Spaanse winkels. In het circuit van (ook de betere) kruideniers is het meestal veel minder. Inderdaad jammer, maar ze bestaan nog wel, goede bliksardines.

				Satésaus

				Kunt u mij helpen aan een goed recept voor satésaus? Laatst viel die als het ware ‘uit elkaar’; zodra ik stopte met roeren had ik een soort gekruide pindakaas, drijvend in de olie. Wat doe ik fout?

				Lilian Coehoorn

				 

				Wanneer zo’n saus schift kan die met bijvoorbeeld een staafmixer weer tot een emulsie gemaakt worden. Eventueel eerst een of meer lepels water extra toevoegen, om de vetdeeltjes de ruimte te geven zonder dat ze gaan samenklonteren. Het water is essentieel voor een goede emulsie!

				Sri Owens heerlijke satésaus (sambal kacang bumbu saté), gaat met rauwe pinda’s. Koop eventueel versgebrande pinda’s of vervang die door (goede, bv. Surinaamse) pindakaas, maar gebruik dan wat minder olie.

				Ingrediënten: 1 deciliter olie, 225 gram rauwe pinda’s, 2 teentjes fijngehakte knoflook, 4 gehakte sjalotjes, een klein stukje trassi, zout, 1/2 theelepel cayennepeper, 1/2 theelepel bruine (Javaanse) suiker, 1 eetlepel zoute ketjap, 4,5 dl water, 1 eetlepel tamarindewater of citroensap.

				Rooster de pinda’s 4 minuten, haal ze met een schuimspaan uit de olie en laat uitlekken en afkoelen. Bewaar een eetlepel van de olie. Maal de pinda’s fijn met blender, koffiemolen of vijzel. Wrijf de knoflook samen met de sjalotten en de trassi fijn in een oelek of vijzel en bak ze een minuut in de lepel olie. Voeg de cayennepeper, de ketjap en het water toe. Breng aan de kook en voeg de pinda’s toe. Laat zachtjes sudderen tot de saus dik wordt, 8 à 10 minuten. Voeg dan de tamarinde toe of het citroensap en zo nodig zout.

				Sauszweep

				Wat bedoelt J.W.F. Werumeus Buning als hij het in zijn boek Pollepels over een sauszweepje heeft?

				Ir. G. Terborgh

				 

				‘Zweep’ is niet meer dan de al te letterlijke vertaling van het Franse fouet, dat zowel zweep als garde betekent. Fouetter betekent dus, behalve geselen, ook kloppen, klutsen, maar ‘gesel de saus’ ging waarschijnlijk zelfs de dichterlijke Werumeus Buning te ver. Gebruik dus gewoon een garde waar zweep staat. Er bestaan ook meer zweepachtige gardes, maar een gewone is goed genoeg.

				Schapenmaag

				Mijn moeder gaf mijn Soedanese vriend een schapenmaag mee en dacht hem een plezier te doen, aangezien hij heel goed en lekker kookt (ook orgaanvlees). Wij weten niet zo goed wat we ermee aan moeten, hij heeft dit nog nooit klaargemaakt. Ik vind het er niet zo smakelijk uitzien – grijzig – en het ruikt ook niet prettig. Mijn moeder verwacht ook een portie van de bereide maag. Wat kunnen we ermee?

				PS: Het mag pittig.

				Johanna

				 

				Eerlijk gezegd is het eerste dat bij me opkomt haggis, een Schots gerecht waarbij de (schoongemaakte) maag wordt gevuld met ander slachtafval, kruiden, haver en whisky. Je vindt ze wel kant-en-klaar bij expatshops, al is het dan meestal gewoon een soort worst.

				In Zuid-Europa wordt schapenmaag wel schoongemaakt, geblancheerd en dan gefrituurd of gestoofd met bijvoorbeeld tomaten.

				Een bekend Marseillaans recept is pieds et paquets, waarbij pakketjes worden gemaakt van maag en darmen van een schaap, gevuld met ham en kruiden, die dan langdurig worden gestoofd met lamspootjes, tomaten en groenten. Het vergt een zogenoemde ‘acquired taste’; je moet het leren waarderen.

				Scharrelen

				Ik koop graag vlees bij een scharrelslagerij. Soms is dat erg duur. Ik koop ook wel eens lamsbout of kip bij een Marokkaanse slager. Dat smaakt ook heel goed en is niet duur. Maar waar komen die kip en dat lam vandaan? Weet u dat? Is dat scharrelvlees, maar dan niet officieel, of is het gewoon batterijwerk?

				Anne Stek

				 

				Die kip is waarschijnlijk gewoon batterijwerk, geiten en schapen worden bijna allemaal vrij natuurlijk gehouden; dat kun je scharrelvlees noemen, al is het niet biologisch (want ze krijgen gewone voeding).

				Schelvis, gerookte

				Ik houd erg van kedgeree en neem, als ik uit Engeland kom, altijd gerookte schelvisfilet mee omdat ik het hier niet krijgen kan. Weet u wel adres(sen) in Nederland waar het voor de gewone burger mogelijk is gerookte schelvis te kopen?

				Carry van der Zon

				 

				Geen visboer kan altijd alles in voorraad nemen. De Britse kok Jean Beddington, die kedgeree vaak met haar medewerkers eet, bestelt het gewoon bij de Nederlandse visgroothandel en dat kan in principe iedere visboer doen. Als u een beetje bekend met hem bent, wil die graag iets speciaals meenemen van de groothandel. Bestellen dus!

				Scroppino

				Al geruime tijd ben ik tevergeefs op zoek naar een goed recept voor scroppino. In mijn eigen kookboekenverzameling is dat niet te vinden (zelfs niet in The Silver Spoon), een expeditie naar een kookboekenwinkel leverde niets op en de recepten van internet leidden met name niet tot de goede substantie (meestal waterig/klonterig). Voor mij moet scroppino fris, licht sprankelend en één geheel zijn.

				Hein van Woensel

				 

				Het geheim zit hem, zoals altijd, in de details. In principe is een scroppino (of sgroppino), een Venetiaanse lekkernij, een drinkbare sorbet, bestaande uit citroensorbet (of limoensorbet, dat kan ook), wodka en schuimwijn. Maar de details zijn belangrijk: het sorbetijs moet goed koud zijn, maar nog net mengbaar en de wodka moet uit de vriezer komen en dik vloeibaar zijn. Alcohol verlaagt namelijk de vriestemperatuur en als de wodka niet zo koud mogelijk is, smelt alles voorbarig en wordt waterig. Ook de wijn, een droge spumante, moet goed koud zijn, net boven het vriespunt. En als je dan de verhoudingen goed hebt, kan het niet missen.

				Die verhoudingen blijken naar smaak. Wat je veel tegenkomt is, voor vier glazen, 6 scheppen citroensorbet, 1 dl wodka en 2 dl spumante. Maar je komt ook volstrekt andere verhoudingen tegen en er zijn er zelfs waarbij een deel van de spumante door slagroom vervangen is. Zou ik niet doen. Twee tot drie keer zo veel schuimwijn als wodka lijkt verstandig.

				Dan zijn er die met de garde kloppen, maar de blender is hier handiger, want die werkt sneller. Vooral als je beker en messen eerst koelt gaat dat goed. Klonterig komt ’ie in ieder geval nooit uit de blender. En de staafmixer met het mengopzetstuk in een hoge maatbeker werkt ook uitstekend. Ik zou eerst de sorbet met de wodka mengen en dan de schuimwijn erbij doen, voor een schuimiger resultaat. Zo moet het lukken!

				Sereh

				In gerechten waarin serehstengel wordt gebruikt snijd ik die in kleine stukjes en dan zet ik de staafmixer erop. Maar toch blijven de stukjes nog hard, is daar wat aan te doen?

				P. Koopziek

				 

				In de handel vind je gemalen serehpoeder, en ingemaakt vind je ze ook wel als een soort puree. Maar over het algemeen blijf je, zeker bij gebruik van een staafmixer en ook zeker als je de hardste delen (de toppen en de buitenbladeren) niet verwijdert, met harde stukjes zitten. Omdat ik ze liever verwijder als ze hun smaak hebben afgestaan, stamp ik de stengel plat, zodat hij splijt, maar ik maak hem niet kleiner. Zo is hij makkelijk weer uit het gerecht te vissen. Het gaat immers om de smaak, niet om de eigen structuur.

				Sinaasappelsap

				U was kritisch over een tv-commercial van CoolBest, waarin wordt gezegd dat hun sinaasappelsap vers is. Maar het proces om sinaasappelsapconcentraat te maken gaat iets anders dan u schreef. Voor het concentreren wordt een vacuümproces gebruikt. Enige warmte is hiervoor nodig, waarvoor stoom gebruikt wordt. Het sap wordt gepasteuriseerd, dat is weliswaar niet koud, maar ook weer niet zo heet als steriliseren, om de smaak te behouden, net als bij melk.

				Deze temperatuurbehandeling heeft echter niets van doen met het concentreren van het sap. Uit wat ik gelezen heb krijg ik de indruk dat het sap in de pakken weliswaar verdund concentraat is, maar toch nog een flink hogere concentratie heeft dan zelfgeperst sap. Ik vind persoonlijk het sap uit de pakken het lekkerst als ik er per glas nog een flinke scheut kraanwater bijmeng.

				De bewering ‘van plukken tot supermarkt continu gekoeld’ is dus vooral onjuist vanwege de pasteurisatie, niet vanwege de concentratie. Om het daarom nog een leugen te noemen vind ik overdreven.

				Roland Kwee

				 

				Wat het ook is, het is zeker geen ‘truth in advertising’; CoolBest suggereert immers dat ze vers, vanaf de bron gekoeld sap verkopen, terwijl het een heel industrieel proces heeft doorlopen, inclusief verhitting. Ik vind dat wel degelijk een leugen.

				Sinaasappelschil konfijten

				Ik ben op zoek naar gekonfijte sinaasappelschilletjes, maar kan ze nergens vinden. Misschien heeft u wel een recept in uw collectie. Mogelijk zou ik het dan zelf kunnen maken, wat me veel leuker lijkt dan kopen.

				Kunt u me alstublieft helpen? Ik hoop iets van u te horen.

				Betty Faber, Purmerend

				 

				De Amsterdamse banketbakker Cees Holtkamp doet het zo:

				3 sinaasappels

				200 gram water

				600 gram suiker

				fijne tafelsuiker

				 

				Was de sinaasappels goed, snijd ze in vieren en snijd het vruchtvlees eruit. Snijd de schillen in dunne reepjes.

				Breng wat water met een snufje zout aan de kook en laat hierin de reepjes 2 minuten koken, om de bittere smaak eraf te krijgen. Giet af door een vergiet.

				Breng nu de 200 gram water met de 600 gram suiker al roerend aan de kook. Laat 1 minuut doorkoken. Haal de pan van het vuur en leg de reepjes in de hete siroop.

				Laat dit een nachtje staan.

				Haal met een schuimspaan de reepjes eruit. Breng de siroop weer aan de kook, laat hem 1 minuut koken, draai het vuur uit en doe de reepjes er weer in.

				Laat dit nogmaals een nacht staan.

				Haal dan wederom de reepjes eruit, breng het nogmaals 1 minuut aan de kook en doe de reepjes er weer in.

				Giet de siroop in een schone glazen pot.

				Bewaar de gekonfijte schilletjes in de siroop. Haal ze 2 uur voor gebruik uit de siroop en laat ze goed uitlekken. Rol ze dan door de fijne suiker.

				In plaats van sinaasappels kunnen ook citroenen gebruikt worden.

				Sjeierokes

				In receptuur kom ik vaak tegen: ‘...een beetje sjeierokes erbij...’. Kunt u mij helpen te achterhalen wat dat is en waar ik het kan kopen?

				Bert Vromen

				 

				Bij Beems boeken (Jerosche en Resten van een taal, over het Nederlands Jiddisch) vind ik: ‘Sjeierokes (ook Scheierokes): Scheie Rokes – verbasterd uit scheor jerokous en ontleend aan de Pesach Hagada’ (= allerlei groente); overdrachtelijk betekent het dan ook allerlei, een allegaartje. In receptuur (en in de Hagada) betekent het ‘de overige groenten’, dus dat mag van alles zijn. Bij de groenteboer dus.

				Slakken

				In mijn tuin heb ik op het moment een gigantische overlast van naaktslakken, die alles kaalvreten. Ik verzamel ze en gooi ze weg, maar ik vraag me af of ze niet te eten zijn. Ze zien er erg sappig uit.

				J.H.

				 

				Er is heel weinig bekend over het eten van naaktslakken (één bron heeft het erover dat ze ‘hier en daar’ worden gegeten), maar er is geen reden waarom dat niet goed zou kunnen. Men onderzoekt of er iets mee te doen is aan het voedselgebrek in de wereld. Voor een bioloog zijn ze in principe ze gelijk aan huisjesslakken – ze zijn in de evolutie gewoon hun huis kwijtgeraakt – maar ik kan me voorstellen dat een naakte, onbeschermde slak iets taaier is gebouwd dan een die een huis heeft. In ieder geval zitten de inwendige organen bij hen in de vlezige voet en bij sommige is er een rudiment van het huis aanwezig in de vorm van een inwendig kalkschildje. Overigens worden ook lang niet alle soorten huisjesslakken gegeten, gewoon omdat ze niet zo lekker zijn. Maar het kan wel, behalve als ze giftige planten gegeten hebben.

				Er is een aantal soorten naakte slakken. Bekend is de zwarte aard- of wegslak, die tot 15 cm lang wordt, en die ook grijs, bruin of oranje kan zijn, herkenbaar aan de groeven (behalve het rugschild). Dan is er de bruinige, nauwelijks gegroefde grote egelslak, die zelfs 20 cm kan worden; de crème tot bruin of grijze, vaak gevlekte akkerslak wordt maar maximaal 5 cm.

				Wie het wil proberen hier de methode voor gewone slakken: je moet ze eerst een tiental dagen laten vasten (of alleen bloem te eten geven) om alle viezigheid die erin zit te laten verdwijnen. Lekkerbekken zetten ze op een dieet van tijm, wat ze nog schoner maakt en ze bovendien aromatiseert.

				Sommigen behandelen ze vervolgens wat minder diervriendelijk: ze zetten ze om het slijm te verwijderen drie uur op zout met azijn en een beetje bloem. Lekkerder worden ze daar niet van, dus echte liefhebbers slaan dat over. Als een slak, net als paling, een humane behandeling verdient doet een dierenliefhebber dat ook. (Maar wat is de diervriendelijke status van een reis naar de vuilverbranding, opeen gedrukt met tientallen soortgenoten in een zak of blik?)

				Vervolgens worden ze gewassen en 5 minuten geblancheerd. De rest laat ik aan uw fantasie over, maar ik sta nergens voor in! Van mij mag u het vergeten.

				Sleedoorn

				Het is pruimentijd en ik zit met een aantal vragen. In recreatiegebied ’t Twiske hingen dit jaar veel rijpe sleedoornpruimen. We zijn als gekken aan het plukken gegaan, maar vinden de sleedoornmoes die we gemaakt hebben wel lekker, maar vooral erg wrang. Wat maakt deze pruim toch zo wrang en kun je dat opvangen, zoals bijvoorbeeld met krijt bij spinazie? Natuurlijk hebben we sloe gin gemaakt en daarin moesten volgens recept 4 bittere amandelen. Wat zijn dat precies en zijn ze niet te giftig? We hebben ze er wel in gedaan en hopen met Kerstmis te overleven wanneer we ons eerste glaasje drinken.

				Elise Goossens

				 

				In principe moet eerst de vorst een paar keer over sleepruimen voor ze lekker zijn (bloeit als eerste, draagt vrucht als laatste). U was dus wat te snel! Alternatief: laat ze na het plukken eerst een tijdje in de vriezer liggen, daar worden ze zoeter van. Daarna koken en zeven, zodat de pitten achterblijven. Die pitten hebben ook al een wat bittere-amandelsmaak. Voeg 1 op 1 suiker toe en eventueel wat stukjes moesappel (1 op 4) voor een jam die wat milder overkomt. Geen krijt etc. toevoegen; dat bederft ook de smaak.

				Sleedoorn is overigens medicinaal van belang, want met zijn looistof, cyanogene glucosiden en vitamine C is het aansterkend, bloedzuiverend, laxerend, samentrekkend en urine- en zweetdrijvend.

				Vier bittere amandelen op een grote hoeveelheid is niet schadelijk, al zit er een beetje gif in. Ook bij amandelspijs etc. is dat bijna altijd zo.

				De bloemen, bladeren en bast van de sleedoorn bevatten overigens ook het gif blauwzuur. Niet te veel gebruiken dus. Sommigen roken de gedroogde bladeren zelfs in hun pijp.

				De eau de vie (prunelle sauvage of prunelle de buisson) behoort met zijn bittere-amandelsmaak tot mijn favorieten.

				Smaak

				Misschien een wat flauwe vraag, maar zijn er ingrediënten en/of gerechten die u niet lust? Zelf vind ik bijvoorbeeld alles met Parmezaanse kaas afschuwelijk.

				Jan Maessen

				 

				Smaak, in de betekenis van voorkeur, is aangeleerd. Je kunt afkeer ook afleren. Bijna alles is zo klaar te maken dat ik het lekker vind. Sommige dingen vallen slecht, zoals ongeschilde paprika; dat zal een soort allergie zijn. Zoet in het dessert bijvoorbeeld blijft, ondanks mijn diabetes, lekker.

				Smakken

				Ik werd er laatst door een vriend op gewezen dat ik erg vaak smak. Als grapje zei ik dat ik dat expres doe omdat ik zo meer van mijn maaltijd kan genieten. Nu zag ik laatst een chef-kok (waarvan ik de naam helaas ben vergeten) op de televisie die precies hetzelfde zei. Blijkbaar komt er door de extra zuurstof die je mond in gaat meer smaak vrij. Nieuwsgierig ben ik toen op internet gaan zoeken, maar alle artikelen leken elkaar tegen te spreken. Heeft u een verlossend antwoord voor mij?

				Bart Sunter

				 

				In sommige, vooral Aziatische, culturen is smakken een teken van genoegen. Wijnproevers hier maken ook smakkende geluiden, als ze extra lucht in hun mond slorpen om de wijn daar tot leven te brengen en zo de wijn beter te proeven. Bij vast voedsel ligt dat minder voor de hand. Er is zelfs een tijd geleden iemand gepromoveerd die dat wetenschappelijk vaststelde. Kleine, subtiele mondbewegingen zijn dan efficiënter, stelde de promovenda toen vast. Ik ben het daarmee eens.

				Opvallend is dat de Fransen er niet echt een woord voor hebben, wat ook niet helemaal voor niks zal zijn. Of het door de etiquette wordt toegestaan hangt af van waar je bent. Sommigen ergeren zich er mateloos aan. Dan kun je het maar beter laten.

				Snijbonenmesje

				Er bestaan snijbonenmesjes, dus een mesje waarmee je met de hand snijbonen in dunne reepjes snijdt. Ik heb al stad en land afgelopen, maar kan het nergens krijgen. Ik vind het mesje vooral makkelijk om met vakantie in de caravan mee te nemen in plaats van een snijbonenmolen. Weet u een adres waar dit te koop is?

				Hans Anten

				 

				Deze mesjes, vaak niet meer dan een beugeltje dat je over je aardappelmesje kunt schuiven, worden voor zover ik weet niet meer gemaakt. Maar er zijn andere opties: tegenwoordig hebben bonen niet meer zo’n harde draad; je kunt heel goed met een gewoon mes grotere stukken snijden en heerlijk snijbonen eten.

				Voor wie er op staat ze regelmatig en dun te snijden heeft een Australisch bedrijf (Krisk) al sinds 1923 een handzame snijbonensnijder in de handel gebracht, die (nu van plastic) nog steeds populair is in Engelssprekende landen. Hier is het (nog) niet in de winkel, maar een verzendbedrijf als Lakeland (www.lakeland.co.uk, een erg aardige verzendkeukenwinkel) en trouwens ook Amazon, verkopen dit handige gadget (Krisk Bean Slicer), dat ook de topjes kan afsnijden, de draden verwijdert en de bonen in één keer vier maal in de lengte snijdt, voor circa vier euro.

				 

				Aanvulling: van verschillende kanten wordt me gemeld dat er een adres is waar snijbonenmesjes (het opzetmodel) nog ruimschoots te krijgen zijn: Mulder’s Kookwinkel, Gedempte Nieuwesloot 56-60, Alkmaar, tel: 072-5154956. www.mulderskookwinkel.nl.

				Sobrasada

				Onlangs was ik op Mallorca waar ik sobrasada heb gegeten. Heerlijk! In verschillende varianten kwam ik het tegen. Als grote worsten, die ik onder andere in een pastagerecht met ui, ei en tomaten verwerkt heb zien worden. Maar ook in belegvorm, waar het tot een soort filet was verwerkt. Ik ben er niet achter gekomen waar sobrasada uit bestaat en wat je er allemaal mee kunt. Kun je het zelf maken of is het in Nederland ergens te koop?

				Brigit Nieuwburg

				 

				De hoofdbestanddelen zijn mager varkensvlees en buikspek, scherp paprikapoeder, peper en zout. Het gebruik van de beste Mallorcaanse varkens en de lokale scherpe paprika’s maakt die van Mallorca de beste.

				Sobrasada is tegenwoordig in heel Spanje te krijgen, meestal in glazen potjes of plastic bakjes. Spaanse winkels hier hebben het ook vaak, net als sommige horecagroothandels; ook via het internet (bv. www.spanjewinkel.nl) is het te bestellen.

				Je kunt het zelf maken, maar dan mis je de smaak van de Mallorcaanse varkens en paprika’s.

				Smeren op brood dat je daarna even onder de grill legt is erg lekker, maar wat smelten in een koekenpan en er dan een spiegelei op bakken is ook niet mis.

				Spätzle

				Tot voor kort verkocht mijn slager spätzli, ongekookt in plastic zakjes. Helaas weet ik geen ander adres waar ik voor spätzli terecht kan. Via Google kom ik er niet uit (ik zie het alleen bij restaurants en in menu’s ). Ik heb ook veel winkels en supermarkten gebeld, maar men had het niet of men had er nog nooit van gehoord. Weet u misschien een adres in Amsterdam?

				C. Muller-Kriele

				 

				Kant-en-klare spätzle (of spätzli of knöpfli) zijn te koop bij horecagroothandel Sligro. Misschien dat een van uw leveranciers daar inkoopt; vraag die dan om wat voor u mee te nemen.

				Maar u kunt ze heel makkelijk zelf maken. Er zijn verschillende types; recepten te over op het internet (googel op spätzle).

				Bij goede keukenwinkels verkopen ze verschillende types speciale spätzle-‘schaven’ (niet duur), maar je kunt ook een iets stijver deeg maken dan je daarvoor doet en dan met een mes stukjes deeg van een plank die rust op een rand van een pan kokend water afhakken en in het water schuiven.

				Speculaaskruiden

				In Dedikkevandam staan speculaaskruiden beschreven. Opvallend is dat ook anijs en peper genoemd worden. Ik ben in het bezit van achttien samenstellingen uit de twintigste eeuw, en daarin komt anijs maar eenmaal voor en peper viermaal. Deze specerijen tref ik wel aan in koekkruiden, die gebruikt worden voor onder andere taaitaai. Is de samenstelling die u in uw boek noemt uit een eerder tijdperk, de achttiende of negentiende eeuw misschien? Ik ben zeer benieuwd, want uit die tijd zijn recepten moeilijk te vinden.

				Ger van Koolwijk

				 

				Anijs en peper worden inderdaad lang niet altijd toegevoegd, maar waren wel voldoende gebruikelijk (ook lokaal, bv. in Friesland) om bijvoorbeeld in de definitie van koekkruiden in de Winkler Prins Culinaire Encyclopedie terecht te komen, die daar voor speculaaskruiden dan kruidnagel aan toevoegt. Ook Wagenaar, in zijn op wetgeving gebaseerde standaardwerk Encyclopedie voor voedings- en genotmiddelen, definieerde speculaaskruiden als ‘koekkruiden met kruidnagel’.

				Spekvervanger

				In veel stoofgerechten (bijvoorbeeld boeuf bourguignon) is één van de ingrediënten in dobbelsteentjes gesneden gerookt spek. Weet u misschien een alternatief dat niet van varkensvlees is?

				Irving van Bueren

				 

				Gerookt spek is in principe niet alleen gerookt, maar ook gezouten, waardoor het wat compacter en steviger wordt. Dat is niet altijd te vervangen door ‘spek’ van andere dieren, zoals lam of rund. In een stoofgerecht smelt dat misschien weg. Ik zou willen suggereren om dan de vette delen van gerookte lamsham te nemen. Veel slagers maken lamsham, juist voor mensen die varkensvlees mijden.

				Een andere oplossing is een stuk vet rund- of lamsvlees zelf zouten met een deel rookzout (bv. Fuchs Rauchsalz, te koop bij delicatessenzaken). Er zijn ook andere producten die een rooksmaak geven.

				Stroganoff

				Graag wil ik van u weten hoe u de Stroganoffsaus maakt en ook of u de herkomst ervan weet.

				J.W. Schutte

				 

				Er zijn heel veel versies, allemaal bedoeld om te imponeren met drank en geflambeer en toevoeging van allerlei ingrediënten die helemaal niets met de oorspronkelijke versie te maken hebben. Het oorspronkelijke gerecht komt van de Franse kok van de steenrijke Stroganovfamilie, die het bedacht voor een soort wedstrijd, ergens laat in de negentiende eeuw. Ik heb er de laatste nazaat, barones Hélène von Ludinghausen, persoonlijk naar gevraagd. Die bevestigde de authenticiteit van het recept uit Geschenk voor de Huisvrouw van Molochovets uit mijn editie uit 1897. Daar staat het als volgt:

				 

				‘Ingrediënten: 2 pond mals rundvlees, 10-15 korrels piment, 1/4 pond boter, zout, 1 eetlepel bloem, 2 eetlepels zure room, 1 theelepel (= 2 Hollandse theelepels) Sareptskaja-mosterd (+ 2 glazen bouillon).

				Snijd twee uur voor het opdienen een mals stuk rauw rundvlees in kleine blokjes en bestrooi met zout en wat piment. Meng voor het diner 1/16 pond (30 gram) (polos’mushka-)boter en een eetlepel bloem, bak dat licht en verdun met 2 glazen bouillon, 1 theelepel aangemaakte Sareptskaja-mosterd en een beetje peper. Meng, breng aan de kook, en zeef. Voeg voor het opdienen twee eetlepels zeer verse zure room toe. Bak dan het vlees in boter, voeg het bij de saus, breng even aan de kook en serveer.’

				 

				De barones vertelde me nog dat ze, als er onverwacht gasten waren en er was onvoldoende vlees – ze waren Rusland toen al ontvlucht – als noodmaatregel, en alleen dan, wat champignons meebakten. De rest – paprika, uitjes, tomaten, augurken, drank enzovoorts – is kitscherige onzin waar de barones geen goed woord voor over heeft en ik natuurlijk ook niet.

				Tarwe hard/zacht

				In een artikel over bechamel schreef je ‘gebruik in elk geval fijne bloem, niet een te sterke, maar ook niet een te zachte.’ Ik neem aan dat dat te maken heeft met ‘harde’ en ‘zachte’ tarwe. Wat is het verschil? En waar ligt het aan? De herkomst? De soort? En hoe zie ik wat wat is? Staat het op de verpakking? Ik heb me ooit laten vertellen dat de reden dat de meest Franse stokbroden zo veel luchtiger en lekkerder zijn dan de meeste Hollandse komt omdat ze daar bloem van ‘harde’ tarwe zouden gebruiken terwijl we hier meestal bloem van ‘zachte’ tarwe gebruiken. Is dat waar?

				Hein van Maasdijk

				 

				Harde en zachte tarwe zijn twee verschillende soorten; harde tarwe (= durum) is de basis voor gedroogde pastasoorten. Bij de zachte tarwesoorten zijn er grote verschillen in hardheid, wat neerkomt op de hoeveelheid eiwitten in de tarwe. Hoe meer zonnewarmte tarwe heeft gehad, hoe harder de tarwe, hoe meer samenhang na het kneden. Ook zijn er soorten zachte tarwe ontwikkeld die harder zijn dan andere; daarom moest broodtarwe vroeger uit Zeeland komen. Over het algemeen wordt hardere zachte tarwe geïmporteerd, vooral uit de VS. Dan heb je het over patentbloem of Amerikaanse bloem. Helaas hebben we hier geen vaste aanduiding voor de hardheid van zachte tarwe; in Duitsland en Italië zijn daar wel aanduidingen voor.

				Veel goede bakkers importeren hun broodmeel uit Frankrijk en inderdaad, dat geeft een mooier gerezen, soepeler brood.

				Tempé

				Dikwijls koop ik vegetarische roti (of nasi of bami) bij een Surinaamse toko. Daar zit dan meestal tofoe en tempé bij. Beide heerlijk. Vooral tempé vind ik een feest. Nu heb ik al diverse keren geprobeerd zelf tempé zo klaar te maken. De Surinamers die ik ken weten het recept niet en de toko-uitbaters willen hun familierecepten niet prijsgeven. Weet u het geheim?

				Anna Dekker

				 

				Het geheim is langdurig marineren. De marinade kunt u naar smaak samenstellen, maar er moet wel iets zoets door (naar keuze stroop, goela djawa, gemberstroop, basterdsuiker) en iets pittigs (sambal, Spaanse peper), iets aromatisch (knoflook, ui en bv. trassi, gember, sojasaus of ketjap manis, sesamolie, kerrie en zelfs ketchup) en wat u zelf nog verzint aan specerijen (koriander, kardemom, komijn, etc.). Daar heeft iedereen inderdaad zijn eigen recept voor. De dag tevoren in de marinade zetten! Of u het daarna frituurt, stooft (met kokosmelk bijvoorbeeld) of bakt is aan u. Succes!

				Terrine de campagne

				Kunt u mij een recept geven voor terrine de campagne?

				Ria Kuster

				 

				Bij dezen!

				Ingrediënten: 500 gram varkensvlees (nek), 200 gram varkenslever, 1 stuk bardeerspek, 200 gram vetspek, 100 gram gerookt ontbijtspek, 6 teentjes knoflook, 3 sjalotten, 5 cl rum, 20 cl rode wijn, 1 koffielepel (5 ml) grof gemalen peper, 1 koffielepel quatre-épices (*), 1 bosje krulpeterselie, 3 eieren, 15 cl slagroom, zout.

				1. Hak de dag tevoren al het vlees met de knoflook en de sjalotten, voeg de peterselie, rum, wijn en kruiden toe, breng op smaak met zout en peper, dek af met keukenfolie en zet koel weg.

				2. Sla de eieren met de room, meng door het vlees, doe in een terrine, dek af met een raster van stroken bardeerspek. Bak 1,5 uur in een oven van 180 °C in een braadslee met water.

				3. Bewaar enige dagen koel voor gebruik; de smaak ontwikkelt zich dan beter.

				(*quatre-épices: indien niet te vinden zelf te maken: 125 gram (witte) peper, 10 gram kruidnagel, 30 gram gemberpoeder en 35 gram nootmuskaat.)

				Thais kookboek

				Ik ben op zoek naar het beste Thaise kookboek (Nederlands en/of Engelstalig). Kunt u mij een advies geven?

				Rob Feichter

				 

				Er is veel op de markt, rijp en groen, maar een beter boek dan Thai Food van David Thompson ben ik nog niet tegengekomen (Pavilion Books, isbn 1862055149, ± € 50; op het internet zijn edities vanaf € 30 te vinden). 700 bladzijden met veel achtergrond, veel productinformatie en veel schitterende receptuur. Er is helaas nog geen vertaling aangekondigd.

				Thompson is met een Thaise getrouwd, werkte veertien jaar aan dit boek en houdt zich nu bezig met een organisatie die ten doel heeft de authentieke Thaise eetcultuur te bewaren.

				Theewinkels

				Mijn man neemt regelmatig de heerlijkste theesoorten voor mij mee wanneer hij van zakenreis terugkomt. Zo heb ik de voorbije jaren een prachtige variëteit aan verfijnde blaadjes onder mijn neus gehad. Kunt u me vertellen of er in Amsterdam een zaak te vinden is die het niveau van bijvoorbeeld Mariages Frères in Parijs of Schönbichler in Wenen benadert?

				Anne Kramer

				 

				In Amsterdam haal ik zelf mijn (authentieke Chinese) thee bij Formocha (Binnen Dommersstraat 22). Anders zijn er diverse adressen waar ze bv. Betjeman & Barton hebben, onder andere Tea in the City, Jacob Obrechtstraat 19. Van de excellente (Chinese) theefirma La Maison des Trois Thés vindt u van alles bij De Gouden Ton, Willemsparkweg 158.

				En dan is er nog Karel Thieme, de perfecte theeverkoper uit Papendrecht (Westeind 45A) die vooral via het internet verkoopt (www.theecultuur.nl). Een zaak als Simon Lévelt (veel filialen in het hele land, zie www.simonlevelt.nl) heeft theesoorten van verschillende niveaus.

				Toerboter

				Kunt u ons helpen aan een adres (of bereidingswijze) voor ‘dry butter’ (droge boter)? Afgelopen jaar heeft mijn man Sjoerd de ‘cuisine de base’ gedaan bij de Cordon Bleuschool in Parijs. Daar hebben ze bladerdeeg leren maken. Thuis hebben we geprobeerd om dat na te doen, maar de resultaten zijn wat teleurstellend, terwijl in Parijs met de dry butter alles goed gelukt was. Waar kunnen we die boter kopen, of hoe kunnen we hem zelf maken?

				Jayne Jubb

				 

				Wij noemen dat harde boter of toerboter en ook wel croissantboter of, inderdaad, droge boter. Die heeft wat andere eigenschappen: hij smelt bij hogere temperatuur (30-33 °C), heeft een lang en vlak ‘smelttraject’, is steviger en kneedbaarder. Stalboter en hooiboter (in tegenstelling dus tot grasboter) zijn van de soorten die je in gewone winkels kunt krijgen nog het best geschikt. Zoute boter is ook een optie. Voorbewerken (kneden) van boter maakt hem gladder en kneedbaarder en vooral taaier, zodat de dunne boterlaagjes bij het zogeheten toeren niet zo snel kapot gaan. De temperatuur laag houden is ook van belang; werk bijvoorbeeld op een marmeren plaat. Er zijn zelfs speciale gekoelde werkoppervlakken.

				Er is ook speciaal bewerkte (geharde) korstmargarine, waar het veel makkelijker mee gaat, maar die is minder lekker.

				In België zijn de goede soorten wel in de supermarkt te krijgen (o.a. van Corman), hier alleen in horeca- en bakkersgroothandels. Misschien moet u uw banketbakker maar eens lief aankijken.

				Tomaat

				Hoe herken ik een mooie rijpe tomaat op de markt? Vaak blijkt later het hart van de tomaat wit (en onrijp) te zijn. De enige veilige optie lijkt inmiddels de (dure) Tasty Tom te zijn.

				Martin Post

				 

				Betere producten zijn vaak duurder. Vooral omdat de producenten geen goedkope shortcuts gebruiken (groeiversnellende methodes, op grotere en snellere productie gekweekte soorten etc).

				Op markten vind je nog wel eens tomaten die op het randje zijn, maar wel rijp. Als het een soort is die niet op smaak gekweekt is, maakt dat toch niet veel uit. Als leek kun je de soorten niet of nauwelijks uit elkaar houden, maar je kunt er wel aan ruiken, zelfs zonder ze aan te raken, mocht de groenteboer je wantrouwen. Een goede rijpe tomaat heeft geur. Ruik maar aan uw Tasty Toms en zoek naar die geur op de markt. Kijkt u wel eens op een boeren- of biologische markt?

				Tomatenpuree ontzuren

				Tijdens een tv-programma waarin de kok Pierre Wind zijn kookkunsten vertoonde, voegde hij als ingrediënt aan het gerecht ‘ontzuurde tomatenpuree’ toe. Zoeken op internet naar ontzuurde tomatenpuree gaf geen resultaat. Wel kwam ik recepten van bekende koks tegen waarin ontzuurde tomatenpuree als ingrediënt vermeld werd. Kunt u mij er meer over vertellen?

				J.M. Winkel

				 

				Ontzuurde tomatenpuree is niet als zodanig in de handel; tomatenpuree is van zichzelf vrij zuur en voor sommige bereidingen moet je het zelf ontzuren, wat niet moeilijk is: door het even in de pan te verhitten – aanzweten noemen ze het wel – verdwijnt een deel van het zuur. Dat is alles.

				Tomatensaus

				Ik heb, alweer voor de derde keer, tomatensaus in potten gemaakt. De saus gaat na de bereiding in potten met een schroefdeksel; de potten gaan daarna in de oven voor ongeveer 45 minuten op 100 graden ter ‘sterilisatie’ en blijven ook daar ter afkoeling. Elk jaar gebruik ik dezelfde potten, die ik van tevoren zorgvuldig schoonmaak in kokend water met stereaine (heet dat zo? Ooit gekocht bij een winkel vol bierbenodigheden). Dit jaar is de saus volledig mislukt, want na twee dagen is hij gaan gisten. Hoe komt dat? Vorige jaar ging het perfect, maar het eerste jaar heb ik ook last gehad van gisting, al gebeurde dat na drie maanden en niet in alle potten. Rara...

				Ligt het aan het gebruik van knoflook in de saus (vorig jaar niet, het jaar daarvoor en dit jaar wel), aan het schoonmaken van de potten, zijn het de rijpe tomaten, is het het ‘steriliseringsprocédé’?

				Ik zou een goed advies op prijs stellen, alvast bedankt dus...

				Luciano Negro

				 

				Het probleem ligt waarschijnlijk niet in het steriliseren van de potten zelf, al weet ik niet wat stereaine is; bij een wijn- en bierbenodigdhedenspecialist kennen ze de naam ook niet, maar er zijn verschillende merknamen voor gewone sterilisatieproducten op de markt. Daar zal het er een van zijn. De meeste wijn- en bierbrouwers schijnen sulfiet te gebruiken, maar als u de potten (en deksels en eventuele ringen) met heet water waarin u gewoon wat soda heeft gedaan uitwast en met kokend water uitspoelt en dan op een schone theedoek laat uitdruipen, gaat het ook. Hanteer de hete potten met ovenwanten!

				Het probleem ligt waarschijnlijk ergens anders. Steriliseren in een oven is minder efficiënt dan steriliseren in kokend water in een grote pan; de potten nemen gemakkelijker de hitte over in contact met heet water dan met hete lucht. Als u na die 45 minuten in de oven de temperatuur in het midden van uw potten zou meten (de kerntemperatuur), zou u waarschijnlijk tot de conclusie komen dat die nog lang niet hoog genoeg is. In de oven moet u uw potten dus veel langer laten staan om ook de kern steriel te maken; bij kleine potjes gaat dat wel wat sneller dan bij grote. Misschien verklaart dat waarom sommige potten het eerste jaar wel gingen gisten en andere niet.

				Knoflook kan er in zoverre iets mee te maken hebben, dat die weer een ander soort verontreiniging kan meebrengen dan tomaten. Maar wanneer u lang en heet genoeg steriliseert is er meestal niets aan de hand.

				Overigens is het met overrijpe tomaten meer oppassen geblazen dan met onrijpe of net rijpe. Dat is jammer, want met de rijpheid komt de smaak. Gebruikt u echt rijpe tomaten, steriliseer dan nog iets langer!

				Tomatenvel

				Soms raak ik als kookliefhebber het spoor een beetje bijster. In een door u gegeven recept voor soep staat dat je tomaten moet ontvellen. Je kunt dat ook achterwege laten – in het vel zitten de meeste voedings- (en smaak-?) stoffen. U voegt toe dat je eventueel tomatenblokjes uit pak of blik kunt gebruiken. Maakt het niet uit?

				Wout Bos

				 

				Ontvellen maakt dat die velletjes je gerecht niet ontsieren en de structuur aantasten. Blik- en paktomaten zijn meestal ter plekke van de teelt, in het zuiden, rijp en smakelijk ingemaakt en niet onrijp op de markt gebracht, zoals hier de meeste verse. Ze smaken gewoon beter.

				Trassi (1)

				Er blijkt een importverbod te zijn op trassie, djuruk purut, daun salam en misschien nog meer.

				Kun jij hier aandacht aan besteden? Ik ben benieuwd welke Brusselse idioot hiermee bezig is.

				Mathijs Klein

				 

				Het is inderdaad een probleem; hier en daar is nog wel trassie (of trassi) etc. te krijgen, maar grootschalige import lijkt door Brusselse voorschriften geblokkeerd te zijn. Men vertrouwt het fabricageproces niet en is bang dat er ongezonde bestanddelen in zitten. Het lijkt me inderdaad doorgeslagen Brusselse bemoeizucht.

				Er is hier en daar al een run op trassi ontstaan. Alternatieven zijn voorgebakken trassi-bakpoeder (lang niet overal te krijgen) en de stroperige garnalenpasta uit andere landen dan Indonesië. En dan heb je nog de onder andere Vietnamese Nuoc Mam, in principe ook van gefermenteerde garnalen gemaakt. Al deze producten zijn fermentatieproducten die dienen voor smaakverhoging, niet veel anders dan de Romeinse liquamen of garum, door de Romeinen beschouwd als misschien wel hun belangrijkste condiment.

				In feite zijn alle fermentatieprocessen een vorm van bederf en als die Brusselse ambtenaren die lijn doortrekken kunnen we binnenkort ook geen kaas, wijn, droge worst, haring of sojasaus meer eten, allemaal producten waarin bioaminen zijn ontstaan na een fermentatieproces.

				Het is een beangstigend vooruitzicht. Het laatste is hierover nog niet gezegd!

				Trassi (2)

				De trassi was op, dus ging ik naar de toko voor nieuwe. Daar hadden ze geen trassi meer, want dat was ‘niet meer toegestaan’. Wat is de reden, en wat is een alternatief? De toko adviseerde een soort poeder dat ‘trassie bakar powder’ heet en er was een soort cake op afgebeeld. Er zit maïsmeel in, zout en garnalen. Hoe kan ik dit toepassen bij een gerecht als rendang?

				Liesbeth

				 

				De import van vis en garnalen, en ook van trassi, in de Europese Unie is gebonden aan voorschriften. Dit houdt in dat de exporteur een gezondheidscertificaat moet overleggen. Daar zijn sinds 2008 problemen mee, zodat onbewerkte, ‘rauwe’ trassi, meestal in blokken in de handel, in Nederland iets minder goed verkrijgbaar is dan vroeger.

				Rauwe trassi moet je eerst even bakken; daar begin je je recept dan mee, want het beste is het als je dat in verse olie doet. Dus eerst trassi, dan de rest.

				Trassi-bakar-poeder is al gebakken en verkruimeld; dat is wel gemakkelijk, maar die soort is meestal minder sterk van smaak, onder andere omdat er toevoegingen zijn zoals maïsmeel, voornamelijk om te verhinderen dat de korrels gaan klonteren. Omdat je het niet zelf bakt, is het gebruik iets anders: je kunt het later zo toevoegen, als het recept daartoe geëigend is.

				Er zijn keukens waarin beide soorten naast elkaar gebruikt worden, afhankelijk van het gerecht. Er zijn nog wel toko’s waar rauwe trassi te krijgen is.

				Trassi (3)

				Ook ik heb de trassi gemist die lange tijd door Albert Heijn werd verkocht, ik meen van het merk Conimex. Sinds kort verkoopt AH in Heerhugowaard een voor mij nieuw soort trassi: Surinaamse Trassie Trafasie van het merk Faja Lobi. Dit is geen gedroogde trassi, en ook geen poeder, maar meer een pasta. Wat is het verschil met de Indonesische trassi en hoe kan ik dit het beste gebruiken? Of is er echt een groot smaakverschil?

				Patrick van Straaten

				 

				Over deze vorm van trassi wordt door de producent gezegd dat het door Javanen naar Suriname is meegenomen. Merkwaardig is dan wel dat gefermenteerde garnalen juist in deze vorm, die van een soort pasta, in veel landen in Zuidoost-Azië bekend is, met name in China, Thailand en in Birma (Myanmar), waar er met bouillon een tafelcondiment van gemaakt wordt. Voordeel is dat het, net als trassi-bakar-poeder, niet eerst verhit hoeft te worden, maar zo oplost in het gerecht. De smaak en de verdere toepassing verschillen niet veel. Uit de genoemde landen zijn hier en daar ook versies te koop.

				Tuinbonen

				Jaren geleden kocht ik op de markt tuinbonen. Een Turks uitziende mevrouw naast mij zei: ‘Jullie gooien het lekkerste weg.’

				‘Hoezo?’ zei ik. Het ging om de doppen.

				‘Wij halen de tuinbonen af zoals snijbonen, houden ze heel of snijden ze schuin in grove stukken en stoven ze in wat boter of olijfolie.’

				Ik ben het gaan proberen en sindsdien kook ik de tuinbonen met dop. Ik hou niet van tuinbonenkruid maar garneer met de heerlijke Turkse yoghurt en dille.

				Het is het proberen eens waard. Uiteraard moet je wel de jonge tuinbonen hebben.

				Louise

				 

				Die Turkse mevrouw had helemaal gelijk, maar ze moeten inderdaad klein en jong, onrijp zelfs zijn, anders worden die schillen te taai en te wollig. De Grieken doen het trouwens ook; die stoven jonge tuinbonen in de dop met artisjokken.

				Uitsmijter

				Ik zoek al geruime tijd naar de oorsprong van de naam uitsmijter voor de gebakken eieren op brood (al dan niet met kaas, ham etc.). Waarom heet dit gerecht zo?

				Rob de Weerd

				 

				U bent niet de enige die daar lang en vergeefs naar zoekt. Ik heb er ook nog niet een betrouwbare bron voor gevonden, wel allerlei vage verzinsels. De oudste referentie in een woordenboek vind ik bij De Beer & Laurillards Woordenschat (1899), maar zonder etymologie.

				Volgens het Woordenboek der Nederlandsche Taal kan het het gerecht zijn dat aan het einde van een feestelijke avond genuttigd wordt; anders is het het gerecht dat een uitsmijter (bouncer) veel nuttigt en ten slotte zou het slaan op het snel uit de pan smijten van het gebakken ei. Ik geloof er niet veel van.

				Het lijkt vast te staan dat de naam strammer Max van het oorspronkelijke Duitse (?) gerecht, maar dan met in boter gebakken brood en meestal gebakken ham, ontstond uit een slang-uitdrukking, waarbij Max staat voor het mannelijk geslachtsdeel en het gerecht daar de stramheid van zou bevorderen, tenminste bij Berlijners. Met rosbief is het dan een strammer Otto. In de verschillende streken van Duitsland heeft strammer Max weer andere samenstellingen.

				Vrijwel altijd ligt er een plak vlees onder het gebakken ei. Mijn favoriet daarbij is pastrami, waarvan het vet (dat hoort!) zacht wordt door de warmte van het ei.

				Ooit kreeg ik een uitsmijter ros met het vlees op het ei, maar dat bleek achteraf speciaal voor leernichten te zijn en ik had een leren vest aan. Moet kunnen.

				Vadouvan

				In moderne, vooral Franse, receptuur kom ik nogal eens het ingrediënt vadouvan of vadouvanolie tegen. Wat is dat en hoe kom ik eraan?

				Maarten

				 

				Vadouvan is een los, ongemalen mengsel van kruiden, specerijen en andere, veelal gegrilde smaakgevers, enigszins vergelijkbaar met een masala, dus uit de Indiase keuken. Er bestaan verschillende samenstellingen, veelal op basis van komijn, fenegriek, linzen, mosterdzaad, kerrieblad, knoflook, kurkuma en druivenpitolie.

				Je kunt er een aftreksel in olie van maken; dat verwerkt makkelijk. Je kunt het ook laten meetrekken in een saus of ander gerecht, vooral bij vis wordt dat veel gedaan, maar dan moet je wel zeven of de vadouvan in een zogeheten kruidenei doen.

				Eén van de importeurs is Vanilla Venture.

				Verveine

				Ik ben een ijverige drinker van verveinethee, al dertig jaar, uit een grote pot met losse blaadjes. Ik giet elk kopje door een eenvoudig theezeefje, en dan laat ik de rest met de bladeren koud worden. ’s Middags of ’s avonds komt dan het moment dat ik de koude thee wil opdrinken. Merkwaardig genoeg treedt dan het volgende fenomeen op: de thee, die ’s morgens nog warm in één scheut door het zeefje gleed, wil nu niet meer. Het lijkt of de thee ‘dikker’ is geworden. Gevolg: het zeefje stroomt over en alles belandt op het aanrecht.

				Dit haast dagelijks terugkerende verschijnsel is mij een raadsel: waarom vloeit de koude thee niet meer gewoon door het zeefje, in tegenstelling tot de warme? Is dit zo met alle kruidentheeën (‘infusion’) of alleen met verveine? Ik ben benieuwd of u dit raadsel voor mij kunt verhelderen. Verhelpen zal wel niet lukken vrees ik.

				Anna van Vliet

				 

				Ook ik drink graag verveine, meestal van vers blad, maar ook gedroogd. Ook ik laat de thee koud worden, meestal uitgezeefd, en ook als ik het blad in de thee laat, treedt dat verschijnsel niet op. Maar ik zet altijd thee met Spa blauw. Het verschijnsel zou met de hardheid van het water te maken kunnen hebben en dan vooral met het magnesium daarin. Probeer eens Spa blauw. Het is in ieder geval lekkerder! Of schenk alle thee over in een (Spa-)fles, zonder de blaadjes. In de koelkast heb je dan altijd een heerlijke koele frisdrank.

				Vinaigrette

				Uit Dedikkevandam wist ik al dat rauwe knoflook in olie bewaard, een bron van ellende kan worden. Mij is niet helemaal duidelijk of dit ook het geval is wanneer er een zuur wordt toegevoegd, bijvoorbeeld citroensap of azijn voor een vinaigrette. In een flink aantal van mijn kookboeken, ook de Franse, staat dat je vinaigrettes in grotere hoeveelheden kunt bereiden (zeker de wat bewerkelijke) en in de koelkast kunt bewaren. Vooral ter voorbereiding van een grote barbecue of iets dergelijks lijkt het me makkelijk om dit bijvoorbeeld een dag van tevoren te doen. Is dit mogelijk, en zo ja, wat is een veilige termijn om zieke gasten te voorkomen?

				Hanneke Fischer

				 

				Toevoegen van een zuur (azijn of citroensap) is meestal dodelijk voor de gewraakte bacteriën. Ik maak zelf ook vinaigrette voor een paar dagen (in een jampotje of een flesje dat je goed kunt afsluiten); langer dan een dag of vijf in de koelkast liever niet. Door flink schudden maak je van de vinaigrette een mooie emulsie, vooral als je er mosterd in doet.

				Als je olijfolie gebruikt: laat die eerst even wat warmer worden, anders is de olie niet vloeibaar.

				Overigens gebruik ik in de vinaigrette het liefst daslook, onder andere gedroogd van Sonnentor bij alternatieve winkels. De lichte knoflook-/bieslooksmaak en die groene vlokken doen het erg goed.

				Vindaloo

				Wat is kip vindaloo?

				Gerda Huisman

				 

				Vindaloo is een bereidingswijze uit Goa van vooral vet vlees, zoals varken of eend. Het gerecht is ontwikkeld bij de Konkani sprekende christenen uit die streek, die veel overnamen van de daar heersende Portugezen, en het woord vindaloo komt dan ook uit het Portugees, een samentrekking en verbastering van de woorden voor azijn (vinagre) en knoflook (alho), waarmee precies de twee belangrijkste elementen aangegeven zijn. Daar komen dan nog de hete peper en wat andere kruiden bij.

				In de vorige eeuw is het vooral bij de Engelse Indiëgangers bekend geworden en uitgegroeid tot het meest bekende gerecht in Indiase restaurants in Engeland.

				Visconserven (1)

				Ik begrijp er niks van. Koop ik een blikje of potje ansjovis bij Albert Heijn of een andere grootgrutter, dan staat dat – ongekoeld! – gewoon in het schap naast de tonijnmoten en krabstukjes. Koop ik hetzelfde blikje of potje in Frankrijk of Italië, dan moet ik naar het koelvak van de supermarkt. Wie heeft er nu gelijk? Loop ik ernstig gevaar voor buik en toiletpot wanneer ik die heerlijke zoute donders gewoon bij Appie of de Spar uit het schap haal?

				Albert Bek

				 

				Het is niet zo gemakkelijk; er bestaan conserven en halfconserven. Conserven zijn altijd betrouwbaar buiten de koeling tot minstens de aangegeven datum. Halfconserven zijn minder ver gepasteuriseerd en zouden gekoeld bewaard moeten worden. Ansjovis is vaak een halfconserve, maar door het vele zout is er ook zonder vergaande pasteurisatie meestal geen gevaar. Toch zijn er twijfels. Op een vraag daarover aan de Europese Commissie antwoordde die:

				‘Voor deze producten gelden de regelingen op het gebied van gezondheid en hygiëne alsmede de voorschriften waaraan voedingsmiddelen in het algemeen moeten voldoen, zoals de voorschriften voor toevoegingsmiddelen of voor materialen die met levensmiddelen in aanraking komen. Eventueel kunnen, via nationale regelgeving of via door de producenten vastgestelde en in het kader van keurmerken erkende productienormen, aanvullende kwaliteitsvoorschriften worden vastgesteld. De nationale autoriteiten moeten toezien op de naleving van al deze voorschriften, die zowel voor communautaire producten als voor producten uit derde landen gelden.

				Er is de Commissie niets bekend over bijzondere problemen met halfconserven van ansjovis.’

				Er zijn dus nationale verschillen, en in warme landen ligt koeling meer voor de hand, maar met name bij zoute ansjovis is er veel speling. Als er gevaar is, hoort de overheid in te grijpen. Daar moeten we maar op vertrouwen. Ik ben niet bang.

				Visconserven (2)

				Kan ik de blikjes vis/schaal-/schelpdieren die ik van de zomer in Spanje hoop te kopen zonder kwaliteitsverlies een week in een snikhete auto laten liggen?

				Fred Remmers

				 

				Dat hangt er een beetje van af. Je hebt ze zowel in conserven als in zogenoemde halfconserven. Die laatste moeten gekoeld worden bewaard. Kijk hoe de detaillist de blikjes bewaart en wat erop staat. Toch denk ik wel dat halfconserven een weekje overleven, al moet het ook niet te heet worden. Misschien is het een goed idee ze in een natte handdoek te verpakken, die in bijvoorbeeld een bord of kom te leggen (vooral niet met plastic of iets dergelijks afsluiten). Het verdampende water koelt de inhoud af, een oud principe. Wel zorgen dat de handdoek (of wat lagen keukenpapier) steeds nat wordt gehouden.

			

		

	
		
			
				Vlees bewaren/marineren

				Twee vragen:

				1. Soms koop ik een mooi stuk vlees bij de slager, betaal en vraag om het een tijdje in zijn koeling voor mij te bewaren. De slager sealt het. Is dat goed of liever niet?

				2. Over marineren vind ik niets in Dedikkevandam. Zin, onzin, wijn, ja, nee. Ik hoor en lees daar verschillende meningen over. Wat vindt u?

				E. van Drumpt

				 

				Het sealen van vlees (vacumeren kunt u ook zeggen; ik neem aan dat hij het vlees in een plastic zak doet en dan vacuüm trekt) is een handige methode. Veel bederf wordt veroorzaakt door micro-organismen die zuurstof nodig hebben; die schakel je zo uit. Wel kan er een specifieke, wat weeïge geur ontstaan, die je kunt kwijtraken door het vlees even af te spoelen en te drogen of door het droog te deppen en simpelweg buiten de zak eventjes te laten rusten.

				En wat marineren betreft: het is zeker geen onzin; de gewoonte stamt zo’n beetje uit de middeleeuwen en het draait altijd om het onderdompelen van vlees (etc.) in een zure, aromatische vloeistof. Het zuur maakt het vlees zachter door het zachter maken van de spierweefsels en door de vochtopname te vergemakkelijken. Resultaat: malser, sappiger vlees. Toegevoegde aromaten verhogen daarbij de smaak. Het duurt overigens wel even voor de zuren tot diep in het vlees zijn doorgedrongen; kort marineren heeft dan ook weinig zin, hoogstens wordt de buitenkant wat zuur. Dan moet je het vlees in brokken snijden of inspuiten met de marinade.

				Wat je gebruikt kan variëren: wijn, eventueel met wat extra azijn, wordt het meest gebruikt, maar in arme tijden in de Pyreneeën gebruikte ik zelf wel karnemelk. Dat kan ook. En vis wordt wel in citroen- of limoensap gemarineerd (ceviche).

				Vlees invriezen

				Wij kopen ons rundvlees bij een goede slager, en vriezen wat extra in. Als wij het dan bijvoorbeeld een week daarna bereiden valt het ons op dat het een soort harde ‘korrel’ heeft en niet zacht is gebleven. Vriezen wij verkeerd in of is vlees al eens ingevroren geweest en kun je het niet nog eens invriezen?

				T. van Dijk

				 

				Om vooral rauw vlees goed in te vriezen, heb je eigenlijk een ‘flash freezer’ nodig, die het vlees heel snel bevriest, voor er scherpe kristallen ontstaan die de celwanden van de weefsels waar het vlees uit bestaat doorboren. Bij het ontdooien kan dan vocht wegsijpelen, zodat je inderdaad hard, droog vlees overhoudt. Zo’n vriezer hebben we thuis niet. Laat het vlees liever door de slager vacumeren. Dan kan het er wel een weekje tegen!

				Vleessalade (1)

				Op 2 januari 1979 begon mijn eerste werkdag in Amsterdam en al gauw ontdekte ik op de hoek van het Kastanjeplein en de Derde Oosterparkstraat een slagerij die heerlijke dingen verkocht: Slagerij Verhoef. Af en toe trakteerde ik mijzelf op een bakje vleessalade van Verhoef, uniek van samenstelling en smaak.

				Het lijkt erop dat de Verhoefs het recept van hun vleessalade hebben meegenomen in het graf. Nooit heb ik meer ergens vleessalade kunnen vinden die zo mals van substantie was als die van Verhoef. Mijn vraag: wie kan zich de vleessalade van Verhoef aan het Kastanjeplein herinneren en weet wat erdoor zat?

				Het was een romige substantie met stroken van allerlei soorten vlees (Smac?) erin, bedoeld voor op brood, maar ook zó lekker zó...!

				Gerco Schaap

				 

				Het lijkt op wat veel slagers vroeger maakten; dat ging met bijvoorbeeld boterhamworst, lunchworst of corned beef of, inderdaad, een soort Smac. Heel chique slagers deden het wel met ham, rosbief of tong. Thuis deed men het met gaar soepvlees. Verder veel mayonaise, wat augurkjes en zure uitjes en eventueel wat zure appel, mierikswortel, selderijknol, mosterd en/of hardgekookt ei. Verhoudingen van een en ander natuurlijk naar smaak. Dat was het wel. Met meer groenten en aardappel erin werd het eerder een soort huzarensalade.

				Vleessalade (2)

				Nadat ik door vele klanten attent werd gemaakt dat er over de vleessalade van slagerij Verhoef een artikel in Het Parool stond, heb ik met plezier kennisgenomen van de inhoud van het stukje. De slagerij was van mijn oom en die had hem in de jaren vijftig overgenomen van mijn grootvader; mijn vader had ook een slagerij, maar dan in de Van Hallstraat in Amsterdam-West. De vleessalade, in grote lijnen zoals hij in 1979 moet zijn geweest, verkopen wij nog steeds en wordt nog steeds zelf gemaakt. Wij zijn onder andere met deze salade wereldberoemd in heel Almere.

				Cor Verhoef

				 

				Daar hoef ik niets aan toe te voegen. Als iemand die richting uit gaat, houd ik me aanbevolen voor een bakje. Dan kan ik eindelijk ook zelf eens proeven waar al deze emoties op stoelen.

				Voantsypeper

				Kun je mij vertellen wat Voantsypeper is?

				Mathijs Klein

				 

				Voantsypeper, ook wel Voatsiperifery Ambanja Madagascar, is een pittige specerij uit Madagaskar, de vrucht (= voa) van de wilde boom die ze daar tsiperifery noemen, een korrel met een klein steeltje of staartje. Hij wordt met de hand geoogst in dorpen die daar grotendeels van leven.

				De smaak is licht peperig, kruidig maar ook fris aromatisch en laat zich uitstekend combineren met salades en witte vis, met vleessoorten als gegrild rood vlees, lam en varken, met aardappelen, verse kaas en geitenkaas en allerlei zuurwaar, maar ook met rood fruit en vooral met chocolade; het komt een beetje in de buurt van de iets bekendere paradijskorrels.

				Vooral in Frankrijk en België is het via internetwinkels wel te bestellen (zoek onder beide namen). Ik heb het hier nog niet in de winkels gezien, maar importeur Vanilla Venture neemt het in zijn assortiment op, dus kunt u het bij speciaalzaken aanschaffen. Het is de moeite waard.

				Walnoten

				Dit jaar heeft onze walnootboom een grote oogst opgeleverd. Mijn vraag is: kun je met deze jonge, net geoogste noten al iets lekkers maken of moet je wachten tot ze ‘droog’ zijn (en hoe lang duurt dat?).

				Yvette Cramer

				 

				Tot begin november zijn er verse walnoten die je, zonder de bolster, snel moet gebruiken. Koel bewaren – maar niet in de koelkast, want dan stolt de olie en raak je de smaak kwijt.

				Je kunt ze op azijn zetten in hun groene schil: eerst met een speld op een paar plaatsen goed inprikken, en dan drie dagen pekelen (100 gram zout per liter). Dan even opkoken in de pekel en daarin laten afkoelen en nog eens drie dagen laten staan. Die handelingen, inclusief de drie dagen ertussen, nog drie keer herhalen.

				Dan laten uitlekken en in inmaakpotten doen en aanvullen met kruidenazijn. Per liter azijn die je een kwartier tegen de kook aanhoudt: 15 gram gekneusde zwarte peper, 7 gram kruidnagel, 7 gram foelie, 5 gram kaneel en 5 gram gemberpoeder (of geraspte verse gember naar smaak). Als begeleiding van koud vlees etc.

				Er is ook heerlijke likeur mee te maken.

				Als natte noten (dus nog niet helemaal droog) zijn ze erg lekker; dan wel het dunne schilletje eraf peuteren. Dan zijn ze zoeter. Als dat niet meer lukt zijn ze droog en lang houdbaar. Je kunt ze door ze – gedopt – een nachtje in de melk te leggen weer als vers maken en pellen.

				Waterglas (1)

				Tijdens een gezellig etentje hadden wij het met mijn 83-jarige (Engelse) moeder over eieren. Zo vertelde zij dat gedurende de oorlog in Engeland haar moeder eieren bewaarde in een emmer met een soort gelei. Zij meent dat het water-glass heette. Zij herinnert zich dat de eitjes goed afgespoeld moesten worden voor gebruik. Heeft u enig idee hoe dit procedé werkt en waarom men het zo deed?

				Sarah van der Wilden

				 

				Wij gebruikten dat ook. Bakkers hadden zelfs hele kuipen met waterglas (zo noemden wij het) in de kelder om de eieren lang goed te houden. Waterglas is een doorzichtige geconcentreerde oplossing van kalium- of natriumsilicaat, die bij opdrogen een glasachtige substantie vormt. Eieren werden erdoor volkomen van de lucht afgesloten, wat indrogen stopte en de houdbaarheid bevorderde. Het is al lang geleden in onbruik geraakt door andere conserveringsmethoden.

				Waterglas (2)

				In Het Parool las ik het stukje over waterglas. Mijn moeder placht haar vazen hier waterdicht mee te maken! Waar koop ik dit en in welke verhouding gebruik ik dit, om ook enkele vazen van mij waterdicht te maken? Ik hoop dat u mij kunt helpen.

				Carla Steenhof

				 

				Een goede ouderwetse drogist heeft het vast, eventueel een bouwmarkt en kijk anders op www.waterglas.nl.

				Het is trouwens ook bruikbaar voor het waterdicht maken van van alles in de bouw.

				Weeglepel

				Ik ben lange tijd in het bezit geweest van iets wat ik maar een ‘weeglepel’ noem. Een wegende lepel met een grote kom aan de ene en een ‘gewichtschuifje’ aan de andere kant. De lepel legde je op een bijbehorend steuntje en met behulp van het gewichtschuifje kon je dan de inhoud van de lepelkom wegen; de lepel werkte als een soort balans. Ik ben de lepel ongelukkigerwijze kwijtgeraakt en tot nu toe heb ik in geen enkele kookwinkel een nieuw exemplaar kunnen vinden. Wellicht weet u raad?

				Leo van der Meer

				 

				U moet het in de wijnmaakwereld zoeken (bv. Van Gelder, Van Woustraat 237, Amsterdam of www.brouwmarkt.nl). Er zijn ook elektronische varianten op de markt.

				Weense bloem

				Mijn nicht Wilma, in 1958 in Australië geboren, houdt nog steeds een aantal Nederlandse recepten in ere. Zij gebruikt daarvoor een kookboek dat haar moeder in 1952 meekreeg op de boot naar Australië. Een boek uit de dertiger jaren? Ik heb het niet gezien. Wilma wil graag weten wat Weense bloem is.

				Fenna Bolderheij

				 

				Het is vast een vertaald boek: Weense bloem, Wiener Mehl, heet in het Duits ook wel griffiges Mehl of Dunst. Het is iets grover uitgemalen dan fijne bloem; je zou het fijne griesmeel of semolina kunnen noemen. Door de iets grovere structuur houdt het vocht beter vast en omdat het glutenrijker is – zeker als het van durumtarwe is – kun je er mooi dun uit te trekken deeg als dat voor Strudel mee bereiden.

				Wijn bewaren

				Ik wil graag uw mening over het feit dat er steeds meer wijnrekken verkocht worden waarbij de fles met de hals naar beneden komt te liggen, zelfs bij het programma Hell’s Kitchen van Gordon Ramsey zie je op de achtergrond flessen met de hals schuin naar beneden. Dan komt een eventueel depot toch in het glas?

				G.A.C. ter Steege

				 

				Wijnflessen bewaar je best liggend, om te verhinderen dat de kurk indroogt en de fles gaat lekken. Als je een fles met depot gaat drinken, zul je die eerst een tijdje rechtop moeten zetten om het depot te laten zakken. Als de fles gewoon horizontaal lag, kun je zo’n apparaat gebruiken waarin de fles ligt en door aan een hendel te draaien langzaam kantelt om hem leeg te schenken. Uit de hand deed men dat wel met de fles liggend in een mandje, maar altijd met dezelfde kant (etiketkant) boven.

				Wijn bij soep

				Tijdens het kerstdiner weigerde mijn schoonmoeder pertinent om wijn te drinken bij de soep (heldere ossenstaartsoep). Zij zei dat dat niet zo hoorde. Enig doorvragen leverde op dat wijn schenken bij een gebonden soep misschien wel een optie was, maar bij een heldere soep absoluut niet. Heeft mijn schoonmoeder gelijk?

				Maria Verheij

				 

				Afgezien van het feit dat je je schoonmoeder beter altijd gelijk kunt geven, ook al heeft ze het niet, heeft ze tot op zekere hoogte gelijk.

				Je had bij de ossenstaartsoep eventueel een klein glaasje madera kunnen serveren. Ook wordt er wel eens een glaasje sherry bij een toepasselijke soep geschonken, maar geen wijn.

				Maar om je eerlijk te zeggen: als je het lekker vindt moet je het vooral niet laten, al vind ik dat de smaken vaak botsen. Gebonden of helder, dat is niet het punt. Soms kan het en ik zou het met u eens zijn als u zou zeggen dat veel voorschriften van de etiquette gebaseerd zijn op achterhaalde ideeën. Zo mocht je vroeger geen aardappelen snijden, omdat het staal van de messen reageerde en bijsmaken gaf. Maar tegenwoordig is alles roestvrij staal en kun je snijden zonder problemen.

				Er is overigens een leuke Zuid-Franse traditie, die van het faire chabrol of chabrot: meng je (rode) wijn – een half glas of zo – in je bord of kom met de laatste lepels bouillon (niet iedere soep is geschikt; met uiensoep is het fantastisch!) en drink dat op.

				Wijn en water

				Heeft u een truc om op een nette manier uit te leggen dat je soms bij wijn de behoefte hebt aan gewoon kraanwater en niet aan een of ander ingewikkeld samengesteld water van elders?

				Rob en Ina-Maria Assenbroek-Machielsen

				 

				Er is een oud gezegde bij restaurateurs: ‘ze eten je arm, maar ze drinken je rijk’. Vaak zit alleen in de drankverkoop de opbrengst waardoor ze kunnen blijven draaien. Ik drink zelf altijd bruiswater en daar betaal ik voor. Vaak is dat gewoon kraanwater dat wordt opgepept en in chique flessen gedaan. Dan is het meestal wel gefilterd, dus dan mogen ze wat geld vragen.

				Maar in feite vind ik dat het serveren van gewoon plat kraanwater, eventueel met wat ijs, tot de gewone service van een restaurant zou moeten horen, zonder enige betaling. Dat doen ze niet, uit angst dan minder te verkopen. Dat is wel heel Hollands. In andere landen is het verschaffen van gewoon drinkwater een simpele, soms zelfs een vaste, traditionele daad van gastvrijheid, zelfs in de zo commerciële VS. Het drinkwater is hier meestal heel goed, dus dat moet kunnen.

				Er is volgens mij dan ook geen truc nodig: ‘Ik zou graag een karaf of een glas gewoon kraanwater willen hebben’ is netjes genoeg en een zaak die dat weigert hoeft u van mij nooit meer te bezoeken.

				Overigens is water nooit echt ingewikkeld en sommigen zien er graag allerlei mineralen in omdat dat gezond zou zijn. Dat is onzin.

				Wijn, biologische (1)

				Twee recepten die ik regelmatig maak, zijn onprettig bitter van smaak als je het recept precies volgt. Wat overeenkomt in beide recepten is het gebruik van olijfolie, citroensap, witte wijn en een mespuntje suiker. Tegenwoordig laat ik de witte wijn eruit en dan is de smaak niet meer bitter. Weet u een verklaring van deze – voor mij onverwachte – smaakbeïnvloeding?

				Gea Bakker

				 

				Over de bitterheid in witte wijn zijn hele boekwerken geschreven. De voornaamste factor schijnt daarbij de toevoeging van sulfiet te zijn. Van nature bevat wijn altijd sulfiet, maar in bijna alle wijnen, het meest bij witte wijn, wordt nog extra sulfiet toegevoegd om de wijn beter te conserveren. Alleen biologische wijn hoort geen toegevoegde sulfiet te bevatten. Probeert u dat eens; er komen er steeds meer op de markt. Zie bijvoorbeeld www.organicwine.nl.

				Wijn, biologische (2)

				Wijnen die gecertificeerd ‘bio’ zijn kunnen wel degelijk grote hoeveelheden toegevoegde sulfieten bevatten. Er zijn veel organisaties die bio-stempels uitdelen maar door de bank genomen mogen wijnproducenten ook in de biologische wijnbouw nog steeds de helft van de toegestane maximumwaarden sulfieten bevatten. De toegestane hoeveelheden voor de reguliere wijnbouw bedragen

				– 160 mg per liter voor rode wijnen (restsuikers onder 5 gram per liter)

				– 210 mg per liter voor rode wijnen (restsuikers 5 g/l of meer)

				– 210 mg per liter voor witte of roséwijnen (suikers onder 5 g/l)

				– 260 mg per liter voor witte of roséwijnen (suikers 5 g/l of meer)

				Dat wil niet zeggen dat alle bio-wijnen kapotgezwaveld zijn, maar het stempel garandeert slechts de halvering van de toegestane hoeveelheid.

				Michiel ter Heide

				 

				Ik was inderdaad niet nauwkeurig genoeg toen ik meldde dat je biologische wijnen moet nemen om sulfiet te vermijden. In de praktijk blijk je dus ook daar op te moeten letten, want ook biologische boeren gebruiken soms aardig wat sulfiet, al is dat de helft of minder dan gewone wijnboeren.

				Worstjes

				Waar in Amsterdam kan ik aan goede salsicce komen, geschikt voor grillen en braden? Harde gedroogde worstjes kan ik krijgen bij elke Italiaanse traiteur waar ik tot nog toe geweest ben, maar dat is niet wat ik zoek.

				En nu ik toch bezig ben: Engelse cumberlandworstjes, waar in Amsterdam zouden die verkrijgbaar zijn?

				Hugo Müller

				 

				De lekkerste rauwe grove Italiaanse saucijsjes vond ik bij Casa del Gusto, Kerkstraat 121. De vader van de winkelier was slager aan het Trasimeense meer, en er was wekelijkse aanvoer van allerlei soorten worst. Hij is helaas gestorven, maar ik geloof dat deze Italiaanse slagerszoon die traditie nog steeds hoog houdt.

				Cumberlandworstjes zijn ook grove saucijzen, vrij pittig gekruid, maar die heb ik hier nog nooit gezien. Wie de Franse equivalenten van de grove saucijzen zoekt kan goed terecht bij Alain Bernard, de Franse slager in de Albert Cuypstraat 133, vooral voor zijn uitstekende saucisse de Toulouse, maar ook voor allerlei andere charcuterie.

				Yankee

				Jaren geleden kocht ik van een Haagse oud-Indiëganger een stapeltje boeken, waarbij een zwaar door water aangetast exemplaar van De Indische Rijsttafel, Recepten van een Indisch kokki (bewerkt voor Holland door François Blom, schrijver van Moderne Kookkunst), uitgegeven door Drukkerij Ten Hagen, ’s-Gravenhage [zonder jaartal].

				Een enkele keer probeer ik wel eens wat recepten uit het boekje, die soms nogal omslachtig zijn en niet altijd het verwachte resultaat opleveren. In heel veel gerechten wordt het gebruik voorgeschreven van Yankee-kruiden, soms ook van Yankee-ketjap. Ik kan nergens vinden wat deze ingrediënten precies zijn. Gelukkig staan voorin de volgende ‘bemerkingen’: ‘In geval geen Yankee-kruiden te bekomen zijn, neme men daarvoor in plaats 1 vol eierlepeltje gestampt komijnzaad en 1 vol eierlepeltje gestampt Corianderzaad; in plaats van Yankee-ketjap kan men gewone soya nemen.’

				Tsja, kent u de juiste samenstelling? En waarom Yankee? En wat betreft die ketjap, gaat het dan om manis, asin of misschien nog wel een andere variant?

				En als u toch terugkeert naar de zalige keuken van ‘ons Indië’, komt u vast wel de betekenis tegen van ‘een stukje Langkoeas’, ook een veel aangetroffen ingrediënt. En wat te denken van ‘Djagoongs’?

				Joop G. Fischer

				 

				Langkuas is een ander woord voor gemberwortel, djagoong wordt ook wel getranscribeerd als jagung, wat maïs is. En Yankee is een teloorgegaan merk; fabrieken betaalden ook toen vaak mee aan kookboeken in ruil voor reclame. De ketjap zal wel door een ander merk te vervangen zijn; manis ligt voor de hand. Yankeekruiden is vast een speciaal, nu onbekend mengsel geweest; ik zou me dan maar aan de voorgestelde vervanging houden.

				Zandhaai

				Op de markt zag ik een zandhaaitje op een viskraam liggen. Op mijn vraag wat ze daarmee doen, werd me verteld dat ze zo’n dier villen en van het vlees zeepaling maken. Moet ik dat geloven? De man vertelde erbij dat het erg lekker is en echt naar paling smaakt. Zelf heb ik nog nooit zeepaling gegeten.

				Puck de Niet-Mulder

				 

				Zandhaai of gladde haai (Mustelus mustelus) wordt inderdaad als van alles verkocht, omdat niet veel mensen trek krijgen als ze ‘haai’ horen. Zeepaling is een van de eufemismen, maar die vis bestaat echt en wordt soms, ook als kongeraal, aangevoerd. Hij kan vele meters lang worden. Ik kreeg eens een kongeraalkop voor de soep, die ruim een kilo woog.

				Je kunt haai ook grillen of stoven, wat ze in Zuid-Europa graag doen, vooral met tomaat; het vlees is niet wit, maar enigszins grijs.

				De in strippen gesneden, gerookte haaienbuikjes (vooral van de doornhaai) zijn in Duitsland heel geliefd en heten daar Schillerlocken.

				Zeezout, grof

				Recepten geven vaak aan dat je grof zeezout moet gebruiken en ik zie op de televisie koks het ook vaak gebruiken in salades en zo. Is dat een goed idee? Ik heb wat twijfels.

				Monika Smet

				 

				Terecht heeft u twijfels. Koks vinden het leuk om een knapperig element toe te voegen aan van alles, maar om droog voedsel vlak voor het opdienen met grof zout te zouten is een slecht idee: het zout lost niet op en heeft daardoor minder zoutend smaakeffect en je gebruikt al snel veel te veel. Het komt wel in je systeem terecht, waardoor je per saldo veel te veel zout binnenkrijgt.

				We kunnen eigenlijk met 2 gram per dag al toe. 6 gram is medisch gezien het gewenste maximum, maar veel mensen krijgen 9 tot wel 20 gram per dag binnen.

				Fijn zout wordt sneller door het voedsel opgenomen en heeft dus sneller en groter effect als smaakversterker, met per saldo minder zout. Als het om het knapperige gaat kun je beter iets minder schadelijks nemen.

				Zilveruitjes (1)

				Op de markt zie ik soms zilveruitjes en dan heb ik zin om daar iets mee te doen, zoals inmaken (bijvoorbeeld in een atjar) of andere bewerkingen. Ik zie echter op tegen het gepriegel om die kleine uitjes schoon te maken en neem dan maar een wat grotere ui, maar die tonen weer minder mooi. Weet u een trucje om dat pellen van die uitjes sneller te doen?

				Peter Goedkoop

				 

				Traditioneel zijn een goed roestvrijstalen schilmesje en veel geduld de benodigdheden. ‘Juin pellen’ werd traditioneel uitbesteed als thuiswerk waar een heel gezin aan deelnam (seizoensarbeid) en ook nu nog wordt het wel familiaal gedaan. Het hoort tot die klusjes als boontjes doppen, garnalen pellen etc.

				Er bestaat wel een trucje: laat een handje zilveruitjes in een netje of zeef 30 seconden in kokend water hangen en vervolgens 30 seconden in koud water. Snijd dan het worteleind weg, pel de ui snel en snijd het topje weg. Echt veel sneller is het echter niet.

				Zilveruitjes (2)

				Bij wildstoofpotten, maar ook in bijvoorbeeld een gerecht als coq au vin, heeft men het vaak over het toevoegen van enkele lepels zilveruitjes. Volgens mij worden hiermee geen zilveruitjes uit een potje bedoeld, hoewel die wel vaak gebruikt worden. Verse zilveruitjes zijn moeilijk verkrijgbaar, dus mijn vraag is: wat zou een alternatief kunnen zijn of bestaat er een manier om zure zilveruitjes te ‘ontzuren’?

				Marianne Sikkes

				 

				Verse zilveruitjes zijn, als uw groenteboer onwillig is, ook via internet te bestellen (bijvoorbeeld bij www.degezondeapotheker.nl). Als u in zuur ingemaakte zilveruitjes uit een potje gebruikt kan dat niet echt kwaad; gerechten peppen er zelfs van op als er wat zuren in zitten.

				Ik gebruik wel eens de kleinste uitjes die ik kan vinden en deel die, over de wortel, in kwarten, zodat ze niet uit elkaar vallen. Of gebruik kleine sjalotten.

				Aan ontzuren zou ik niet beginnen, maar als het u echt zorgen baart zou u zure zilveruitjes kunnen afspoelen en dan een paar uur in water zetten waaraan een eetlepel zuiveringszout is toegevoegd.

				Zopie

				Ik zit met een nostalgische vraag: wat is het originele recept voor soopie. Misschien zijn er wel meer recepten. En schrijf je sopie, soopie, zopie of zoopie?

				Jan Molema

				 

				U heeft het waarschijnlijk over het zopie van koek en zopie. Zo schrijft Van Dale het en ook zoopje mag van Van Dale. Het woord komt van zuipen en betekent een slokje, een drankje of drank in het algemeen. Er bestaat dus geen recept, want het kan van alles zijn. Een sterke borrel of een glas chocolademelk. Alles wat je bij een koek-en-zopie (een kraam voor schaatsers, op of bij het ijs) aan drinkbaars kunt vinden.

				Zout (op vlees)

				Zout op het vlees, hoe zit dat nou? Ik heb ooit gelezen dat zout op het vlees vóór het braden niet goed is want dan wordt het vlees taai omdat het zout al het vocht aan het vlees onttrekt. Maar bij veel recepten staat dat ik het vlees voor het bakken/braden of wat dan ook moet inwrijven met peper en zout! Wat is juist?

				Maryse Miot

				 

				Vlak voor het bakken zouten is wat professionals doen; dat lijkt het beste. Lang in het zout zetten, zoals vroeger wel gedaan werd (‘om de parasieten te doden’) is een halsmisdrijf. Bij grillen kun je met het zouten soms beter even wachten.

				Zoutkorst (1)

				Nadat ik in een restaurant een voortreffelijke dorade in zoutkorst had gegeten deed ik thuis ook een poging met gewoon keukenzout, die redelijk goed lukte. Op internet kun je een groot aantal recepten vinden met verschillen in soorten en hoeveelheden te gebruiken zout, al dan niet gemengd met water, eiwit, bloem. Ik kan echter nergens vinden wat de ratio achter deze bereidingswijze is en hoe die ontstaan is. Is de zoutkorst een gimmick of voegt het iets toe aan een bereiding ‘en papillotte’ met aluminiumfolie?

				Henry Schipper

				 

				Er is wel degelijk verschil, en het feit dat je voor vis ‘en papillotte’ (dus bereid in folie of zak) meestal kleinere vissen gebruikt en voor vis in zoutkorst een groter formaat zegt al iets. Bij de bereiding ‘en papillotte’ stoomt een vis eigenlijk meer dan dat hij bakt en het kost ook minder tijd. In een zoutkorst creëer je in feite een oven in een oven, extra vocht wordt geabsorbeerd en het lijkt qua structuur meer op gegrilde vis die door en door gaar is, maar met behoud van alle smaakstoffen en sappigheid binnenin. Met de korst haal je het vel weg, en extra zout wordt hij zo niet.

				Bijna alle landen rond de Middellandse Zee claimen de oorsprong; Spanje, Portugal, Frankrijk, Italië, het klokje rond. Het moet wel een plek zijn waar veel zout is, want dat was altijd te duur voor verspilling (het diende zelfs als geld). Waarschijnlijk moeten we het in de klassieke oudheid zoeken, misschien op Sicilië, want ook in Noord-Afrika kennen ze de techniek en zoals we weten vond daar veel uitwisseling van culinaire zaken plaats. Archestratus (4e eeuw v.C.), een Griek die op Sicilië woonde, zou de bereiding al beschreven hebben. Niet echt een moderne gimmick van hedendaagse restaurateurs, zou je zeggen.

				De techniek wordt overigens ook toegepast op vlees, gevogelte en zelfs groente (aardappelen, bietjes).

				Zoutkorst (2)

				Laatst heb ik vis in zoutkorst uit een boek van Jamie Oliver gemaakt. Ik heb er rode mul voor gebruikt. De zoutkorst heb ik op aanwijzing vochtig gemaakt met wat citroensap. Ik heb de vis ontdaan van schubben en ingewanden en gevuld met wat kruiden. De vis ging de oven en daarna de prullenbak in. Het zout was helemaal in de vis getrokken; het was niet te eten. Wat deed ik verkeerd?

				Katrien van Apeldoorn

				 

				Ik heb de indruk dat de instructies in sommige kookboeken onvolledig zijn. Veel koks nemen een aantal gegevens ten onrechte voor bekend aan. Bij vertalingen telt dat soms nog meer: wat voor een Brit gesneden koek is, is dat voor ons soms niet. Vertalers realiseren zich dat niet of worden zo onderbetaald, dat ze er onvoldoende aandacht aan kunnen schenken. Wat Jamie hier gedaan heeft weet ik niet, maar ga er niet meteen van uit dat het uw fout is.

				Het geheim van het bereiden van vis in een zoutkorst is de functie van het vel; dat moet ervoor zorgen dat het zout niet in de vis trekt. Omdat je dat vel niet opeet en de bereidingswijze het ontschubben niet echt nodig maakt – verwijderen van ingewanden en kieuwen en afknippen van de vinnen, spoelen en goed drogen is voldoende – zou ik hardnekkige schubben gewoon laten zitten en in ieder geval niet zo ruw verwijderen dat het vel kapot gaat. Bij een mulletje gebeurt dat maar al te gemakkelijk. Meestal maak je een zoutkorst bij grotere vissen met hopelijk steviger vel.

				James Peterson, een zeer educatieve chef, maakt de korst anders; hij mengt het grove zeezout, behalve met vocht (hij gebruikt gewoon water, wat ook kan) ook nog met vier eiwitten, die eerst door het vocht zijn geklopt. Dat verhindert het doorlekken van pekel ook nog, en het maakt de korst wat harder.

				Zure room

				In het boek Leven als God in Rusland van Peter d’Hamecourt e.a. wordt zure room gebruikt voor de vulling van appeltaart. Mijn poging om de taart eruit te laten zien als op het plaatje lukte niet geheel. De smaak was verrassend lekker, zoeter dan verwacht met zo veel zuur, maar de vulling dreef in de korst. De laatste zin van het recept zegt: leg deze vulling op de appellaag. Mijn zureroommengsel (Zaanse Hoeve) liet zich uit de kom gieten en verdween tussen de appels. Ligt dit aan het gebruikte merk zure room? Of kan onze zure room niet verhit worden zoals de verpakking vermeldt? Hoe kan ik een volgende taart wel laten slagen?

				Brechtje

				 

				Juist bij schijnbaar algemene producten als room, suiker en bloem gaan vertalingen in de fout, ben ik bang. Juist die producten verschillen per land, terwijl de benamingen op elkaar lijken en andersom. (Sucre en poudre is bijvoorbeeld geen poedersuiker, maar kristalsuiker.)

				Hier wreekt zich dat dit Russische kookboek vanuit Rusland gemaakt is en onvoldoende voor Nederland bewerkt. Een term als zure room is hier, heel arbitrair, ooit ingevoerd voor aangezuurde room van maximaal 20% vet. Crème fraîche, wat ook aangezuurde room is, maar dan met 35% vet, kwam in Nederland pas later op de markt, toen de naam zure room al in gebruik was; vandaar die Franse naam. Ik denk dat in dit recept wordt bedoeld wat wij nu crème fraîche noemen.

				Zwavelzout

				We hebben op een boerenmarkt bij een kraam met veel verschillende soorten zout zwavelzout gekocht. Het ziet er roze uit en het ruikt naar rotte eieren, maar dat proef je niet echt. Kunt u ons vertellen wat dit is? Er staat niets op de verpakking, alleen ‘mineraalzout’. Ik moet zelf in verband met mijn hoge bloeddruk opletten met gewoon zout.

				Jan Willem van der Goot

				 

				Het komt uit India, is van vulkanische oorsprong, en heet daar kala namak. Het is niet anders dan gewoon zout (natriumchloride, NaCl) met wat sporenelementen, vooral natriumsulfiet (Na2S). Sommigen kennen er heilzame eigenschappen aan toe. Volgens mij is dat – om meer dan een reden – onzin. Het wordt wel gebruikt om ei te suggereren in veganistische gerechten. In uw geval, met overgevoeligheid voor natrium, wat in beide componenten zit, moet ik het ten stelligste afraden.

				INHOUD

				Aanzetten

				Aardappel (de lekkerste)

				Aardappelen koken

				Arretjescake

				As

				Asafoetida

				Asperges koken

				Augurken (vers)

				Baking soda

				Bakvet

				Balkenbrij

				Balsamico

				Bavette

				Bediening (1)

				Bediening (2)

				Bediening (3)

				Bediening (4)

				Besugo

				Biefstuk, Franse (1)

				Biefstuk, Franse (2)

				Biltong

				Bitterpeen

				Blanquette

				Boerenkool

				Bosbes, rode

				Bospeen bewaren

				Boter

				Botervlinder

				Bouillon

				Bouillon klaren

				Butterschmalz/Schmand

				Caesar salad

				Calorieën

				Canola oil

				Carpaccio (1)

				Carpaccio (2)

				Cashew

				Champignons, rauwe

				Chinois

				Chipolata

				Chipolatapudding

				Chocoladetaart met sojaroom

				Christmas pudding/cake (1)

				Christmas pudding/cake (2)

				Citroen, zoute (1)

				Citroen, zoute (2)

				Citroen, zoute (3)

				Citroenschil

				Clam chowder

				Coloroso (1)

				Coloroso (2)

				Confit de canard

				Côte de boeuf

				Courgette

				Crème fleurette

				Croissants

				Croque-madame/-monsieur

				Deeg laten rusten

				Druivenazijn

				Druivenstroop

				Eendenmaagjes (1)

				Eendenmaagjes (2)

				Ei in een nest

				Ei, gepasteuriseerd

				Ei, rauw

				Ei, zachtgekookt

				Eieren bewaren

				Engelwortelpoeder

				Entrecotesaus (1)

				Entrecotesaus (2)

				Enzymen

				Esprits

				Falafel

				Febo

				Flan

				Flan, poudre à

				French toast

				Fructose

				Gaffelbitter

				Garnalencocktail

				Gehaktbal van Loes (1)

				Gehaktbal van Loes (2)

				Gelatinevervanger

				Gelée au madère

				Gelei

				Ghee

				Ginkgonoten

				Gist en gluten

				Gist en rijstijd

				Gratin

				Gravad laks

				Grill reinigen

				Groente in plastic

				Gumbo

				Handschoenen

				Hangop

				Haring

				Hollandaise

				Huzarensla

				IJskruid

				IJsthee

				Jam maken

				Kaneel

				Kasriposaus

				Kastanje

				Kastanjepuree

				Kerrie (1)

				Kerrie (2)

				Kerstgerechten

				Keukenmachines

				Kippensoep

				Kippenvel

				Knoflook bewaren

				Knoflook op olie

				Knoflookchips

				Knoflookgeur

				Koelkast (vochtigheid)

				Kookboeken (schrijven in)

				Krabbenpoten (Braziliaans)

				Krachtvoer

				Kreeft

				Krijt

				Kruiden en zwangerschap

				Kruiden meekoken

				Kruidengeschiedenis

				Krulzoom

				Kugel

				Kwark of crème fraîche

				Laguiole

				Lambada

				Lamsbouillonblokjes

				Langoustines

				Lasagne

				Levure

				Linzensoep

				Makreel

				Malt whisky

				Maten (1)

				Maten (2)

				Maten (3)

				Maten (4)

				Mayonaise

				Mayonaise (Belze Majoneis)

				Mayonaise of boter (1)

				Mayonaise of boter (2)

				Melkkaramel (dulce de leche)

				Merg

				Messen (1)

				Messen (2)

				Messen slijpen

				Messenmagneet

				Mierikswortel (1)

				Mierikswortel (2)

				Moerbeien

				Monteren/beurre manié

				Mosselen

				Mosselen invriezen

				Mouclade

				Muffins

				Mycryo

				Nevella

				Notenpeller

				Oeufs en cocotte

				Olie en gezondheid

				Olifantsbonen

				Olijfolie

				Olijven bewaren

				Olijven inmaken

				Oost-Indische kers

				Ovenschalen

				Paddenstoelen, gedroogd

				Paddenstoelenketchup

				Palingworst

				Pangasius

				Pannen uit de horecagroothandel

				Pastinaak

				Pavés de Bruxelles

				Pêche Melba

				Pedis

				Peper

				Peterselie bij kroket

				Peterselieworteltjes

				Pijnboompitten

				Piment d’Espelette

				Plätzli

				Proefwerk (1)

				Proefwerk (2)

				Proefwerk (3)

				Pudding, black and white

				Quenelles

				Rabarber

				Rapadura

				Reibekuchen

				Rijstkoker voor magnetron

				Rissole

				Rogvleugel

				Roquefortsla

				Rossini

				Rumtopf

				Saleb

				Sambal badjak

				Sambal roedjak

				Sambalschimmel

				Sardines in blik

				Satésaus

				Sauszweep

				Schapenmaag

				Scharrelen

				Schelvis, gerookte

				Scroppino

				Sereh

				Sinaasappelsap

				Sinaasappelschil konfijten

				Sjeierokes

				Slakken

				Sleedoorn

				Smaak

				Smakken

				Snijbonenmesje

				Sobrasada

				Spätzle

				Speculaaskruiden

				Spekvervanger

				Stroganoff

				Tarwe, hard/zacht

				Tempé

				Terrine de campagne

				Thais kookboek

				Theewinkels

				Toerboter

				Tomaat

				Tomatenpuree ontzuren

				Tomatensaus

				Tomatenvel

				Trassi (1)

				Trassi (2)

				Trassi (3)

				Tuinbonen

				Uitsmijter

				Vadouvan

				Verveine

				Vinaigrette

				Vindaloo

				Visconserven (1)

				Visconserven (2)

				Vlees bewaren/marineren

				Vlees invriezen

				Vleessalade (1)

				Vleessalade (2)

				Voantsypeper

				Walnoten

				Waterglas (1)

				Waterglas (2)

				Weeglepel

				Weense bloem

				Wijn bewaren

				Wijn bij soep

				Wijn en water

				Wijn, biologische (1)

				Wijn, biologische (2)

				Worstjes

				Yankee

				Zandhaai

				Zeezout, grof

				Zilveruitjes (1)

				Zilveruitjes (2)

				Zopie

				Zout (op vlees)

				Zoutkorst (1)

				Zoutkorst (2)

				Zure room

				Zwavelzout
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