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    Eten, nu!


    Toen we jaren geleden op zoek gingen naar een nieuwe culinaire rubriek voor Feeling, vroegen we ons op de redactie af waar we zin in hadden. Ons team bestaat uit werkende moeders – al dan niet single –, een vader die elke dag kookt voor zijn gezin; een vrijgezel die al eens graag indruk maakt op vrouwelijk bezoek, en mezelf: niet bepaald een keukenprinses, maar wel gek op eten en op een mooie tafel. De reacties lagen dus voor de hand. We wilden simpele recepten die niet te veel tijd vragen. Makkelijke ideeën, die je je ook nog herinnert als je zonder boodschappenlijstje in de winkel staat. Eenvoudige, heldere gerechten waarvoor het bord niet moet beschreven worden met balsamico. Ingrediënten die je altijd in je kast hebt staan, en niet eerst moet zoeken op Wikipedia. Rechttoe-rechtaanbereidingen waarvoor geen Nasa-apparatuur nodig is. Eten is complex. Louter fysiek moet het uiteraard je honger stillen. Maar je wilt ook dat het er goed uitziet, dat het licht en gezond is, en tegenwoordig ook nog verantwoord. En er is het emotionele aspect: de gezelligheid en het pure genieten, het plezier te zien dat de mensen van wie je houdt, goed eten.


    Livia Claessen en Henri Kleinblatt, onze foodstylisten, hebben deze briefing perfect vertaald, beter dan we durfden te hopen. Worst met puree, maar dan wel een rucolapureetje. Een slaatje, maar dan wel met rodekool en gerookte forel. Ze hebben duizend manieren bedacht om mijn lievelingsgerecht – kip – op tafel te krijgen. Ze geven hun recepten die modieuze Italiaanse toets die elk gerecht ongedwongen feestelijk maakt. Ze serveren soepen, stoofpotjes, risotto’s, pizza’s en dessertjes. Ze geven ons modern comfortfood.


    De visie van foodfotograaf Bart Van Leuven maakt het beeld compleet. Een fris en helder licht, een ongecompliceerd camerastandpunt, een – waarschijnlijk bedrieglijke – eenvoud, maken meteen duidelijk dat het gaat om eerlijke gerechten, een verfijnde no-nonsense wittebordenkeuken.


    ‘Menu Maison’ was vanaf de eerste verschijning in januari 2005 een succes. Er ligt een stapel uitgescheurde pagina’s in mijn keuken die ik nu kan weggooien en vervangen door dit boek. Er is vast nog een gevogelterecept dat ik niet heb uitgeprobeerd.


    Lene Kemps


    Editor in chief Feeling

  


  
    

    januari


    Prei vinaigrette met gerookte zalm en rode biet


    Taartjes met witte en zwarte beuling


    Terrine van linzen, garnalen en broccoli


    Gebakken melktong met schorseneren


    Timbaaltje van witlof en champignons met peterseliecoulis


    Rundfilet in zoutkorst


    Crème caramel


    Velouté van pompoen en knolselder met mosterdroom


    Slaatje van witlof, radicchio en kalfszwezerik


    Pasta met mosselen


    Duifje met rodekool


    Rundfilet ‘en croûte’


    Citroencake


    Mousse van gerookte forel


    Sint-jakobsvruchten met knolselder en prei


    Nage van kreeft


    Charlotte met exotisch fruit


    Prei-aardappelsoep met spekjes


    Kip met citroen


    Zuurkool


    Appel-notencake


    Pompoenpannenkoekjes


    februari


    Gevulde witlofblaadjes met houmous van witte bonen


    Pasta met artisjokken


    Gekonfijte eendenbout met linzen


    Kalfsgebraad met salie en aardappelgratin


    Bosbessentaartjes


    Gegratineerde uiensoep


    Winters slaatje met rauwe ham


    Kip met appeltjes en calvados


    Runderwang met wortelen


    Taartjes met gepocheerde peren en chocolade


    Mosselsoep met curry


    Cannelloni met witlof, filet d’Anvers en mimolette


    Taartjes met prei


    Eend met raapjes en citroen


    Dubbele varkenskotelet gevuld met zuurkool


    Pannenkoeken met citrussaus


    Haringslaatje ‘la salade du nouveau pauvre’


    Pannenkoeken met bacon en esdoornsiroop


    Tagliatelle met kalfsballetjes


    Lamsstoverij


    Chinese fondue


    Loze vinken met champignons en gewokte spinazie


    Semifreddo met chocolade en noga


    maart


    Zeebaars gevuld met mosselen en oesters


    Gevulde koolrolletjes


    Tian met appelen


    Velouté van prei en spinazie


    Vlugge maaltijdsoep uit de wok


    Penne met kerstomaatjes in de oven


    Staartvis in spek met gegratineerd witlof


    Varkenskotelet met sjalotten en groentepuree


    Ananasflan


    Kervelsoep met erwtjes


    Risottokoekjes


    Tagliatelle met oesters


    Staartvis met champignons en limoenboter


    Kalfsbiefstuk met sjalottensaus en groene bloemkool


    Chocoladefondants met gekonfijte kumquats


    Slaatje van artisjokken, radicchio en gemarineerde zalm


    Scampi met venkel en kerstomaatjes


    Varkenscarré met aardappelpannenkoekjes en tuinbonen


    Sla- en kruidenvelouté


    Ei in gelei


    Op het vel gebakken kabeljauw en pilaf rijst met garnalen


    Gebraden haantje met groene boontjes en tuinbonen


    Chocoladetaart


    Sint-jakobsvruchten Ysbrant 17


    Linguine met calamares en kerstomaatjes


    Taart met gedroogde pruimen en abrikozen


    Polenta met morieljes


    Lamsbout met primeuraardappeltjes en tuinbonen


    april


    Soep van radijzen


    Spaghetti met zongedroogde tomaten


    Asperges met mousseline van peterselie en een gepocheerd ei


    Slaatje van primeuraardappeltjes en geroosterde makreel


    Slaatje van meloen en coulommiers


    Frittata met groenten


    Risotto met jonge erwtjes


    Duifje met tuinbonen en warmoes


    Tarbot met rode zurkel en groene asperges


    Sablé met aardbeien


    Slasoep met waterkers en gedroogde ham


    Slaatje van spinazie met gerookte eendenborst


    Kabeljauw met asperges


    Parelhoen met radijsjes


    Tonijnrolletjes met noedelsla


    Eendenborst met pannenkoekjes


    Gevuld kuikentje


    Romige aspergevelouté


    Aspergetaartje


    Griet met primeurbloemkool en komkommer


    Pasta met rucolapesto en ovengebakken tomaten


    Op het vel gebakken zalm met oosterse smaken


    Zomerse uiensoep


    Toast met een gepocheerd ei en Hollandse saus


    Tongfilets met groene asperges, peulerwtjes en postelein


    Gebraden haantje met kerstomaatjes en lente-ui


    Marquise au chocolat met gember en sichuanpeper


    Asperge-rucolasoep


    mei


    Ei ‘en cocotte’ met morieljes


    Pasta met groene asperges


    Gepocheerde rog met lauwe aardappelsla


    Lamsschouder met asperges en gefrituurde krielaardappelen


    Varkenslapjes amiyaki


    Chocoladetaart met aardbeien


    Tempura van tong met voorjaarsgroenten


    Jonge bloemkool met grijze garnalen


    Mousse au chocolat


    Verse erwtensoep met munt


    Puree van tuinbonen met grijze garnalen


    Lauw slaatje van asperges met langoustines


    Gebraden dorade met tuinkruiden en kerstomaatjes


    Stoofpotje van varkensvlees met lentegroenten


    Lamskoteletjes met taboulé


    Kersentaart


    Mimosasoep met postelein


    Crostini met gemarineerde ansjovis


    Gestoomde makreel


    Gefrituurde inktvis


    Kalfskotelet met venkel en groene asperges


    Sabayon met aardbeien


    Wok van groenten en spiering


    Asperges met blanke boter en gerookte zalm


    Kaascrème met aardbeien en meringue


    juni


    Slaatje van gegrilde paprika en artisjokken


    Aubergine-tomatentaart


    Timbaaltje van rog met paprikacoulis


    Omelet gevuld met lentegroenten


    Haantje met dragon


    Frambozenmuffins


    Feestelijke groentesoep


    Kaastaartjes met zongedroogde tomaten en waterkers


    Pasta alle vongole


    Gebakken roggenvleugel met gemarineerde groenten


    Duifje met erwtjes


    Financiers met frambozen en amandelen


    Koude artisjokkensoep


    Slaatje met gebakken ganzenlever en frambozen


    Risotto met spinazie en asperges


    Rode mul met spinazie


    Eend met gemarineerde aubergines


    Geroosterde entrecote met geroosterde asperges


    Dashi-flans met zalmeitjes


    Auberginekoekjes


    Tongschar in de oven


    Parelhoen met rabarber en honing


    Kalfsfricassee met asperges


    Clafoutis met nectarines


    juli


    Koude tomatenconsommé met basilicum


    Tomaat met garnalen


    Rauwe gemarineerde kabeljauw


    Kip met citroen en polentakoekjes met olijven


    Gebakken tong met paprikavinaigrette


    Sorbet van meloen


    Koude komkommersoep met munt


    Amandelschelpen met witte wijn


    Spaghetti met tomaten en grijze garnalen


    Zeebaars in papillot met olijven


    Geroosterde kip, gebaseerd op teriyaki


    Varkensribbetjes met ratatouille


    Kaastaart met blauwe bessen


    Filodeegbeursjes


    Gevulde paprika


    Kippakjes met parmaham


    Makreel in witte wijn


    Slaatje van courgette, tempura van courgettebloemen en gebakken gamba’s


    Tongfilets met kokkels en garnalen


    Varkensgebraad met mosterd en rozemarijn


    IJsroom van plattekaas en kersen


    Avocado en tomatenslaatje met grijze garnalen


    Omelet met tomaat en artisjokken


    Ovenschotel met kabeljauw en scampi


    Lamkoteletjes in een korstje van pistachenoten


    Limoentaart met aardbeien


    augustus


    Broodjes met auberginekaviaar en lamsspiesjes


    Kippenbouillon met citroen


    Zomerse oosterse vissoep


    Linguine met krab


    Terrine van tomaten, mozzarella en pesto


    Forel in papillot en peterseliepuree


    Yoghurt en citroenijs met gepocheerde perziken


    Koude crème van komkommer met tomaten en wodka


    Gekoelde meloen met citroen en basilicumsorbet


    Gegrilde kreeft met tomaten en basilicum


    Konijn met olijven en paprika


    Rabarbertaart


    Olijfolietaartjes met mozzarella en tomaat


    Nage van sint-jakobsvruchten met zomergroenten


    Gestoofde kip met aubergines en olijven


    Sorbet van aardbeien


    Tomatensoep met basilicum en crostini met tapenade


    Filet americain met frieten


    Gegrilde lamskoteletjes met een flan van aubergine


    Toastjes met rode mul en tapenade


    Bloemkoolfritters


    Pizza met bresaola


    Zoute cake


    Braambessenijs


    september


    Gnocchi


    Grijze dorade in zoutkorst met aardappelpuree


    Pruimentaartjes


    Brik met ratatouille en parmezaan


    Risotto van Noordzeekrab


    Sint-jakobsvruchten met rucolapuree en ‘sauce vierge’


    Gestoomde dorade met algen en volle rijst


    Perzikensorbet met braambessen


    Slaatje van duifje en gedroogde eendenborst


    Clafoutis met kerstomaatjes


    Gestoofd konijn met kappertjes en tomaat


    Slaatje met garnalen


    Penne met aubergine


    Gebraden parelhoen met aardappelen en groene boontjes


    Varkensruggebraad met gebakken sjalotten en paprika


    Artisjokken in olie met mortadella


    Aubergineramequins


    Dorade met lamsoor


    Konijnenrug met mosterd en pruimen


    Varkensgebraad met Thaise groenten


    Braambessentaart


    oktober


    Mosselen met venkel


    Brik met spinazie en bospaddenstoelen


    Boerenkip ‘au vin’


    Tagliatelle met cantharellen en saltimbocca


    Omgekeerde perentaart


    Witte- en groenebonensoep met mosselen


    Toast met champignons


    Strozzapreti met champignons en tomatensaus


    Kip met saffraan en spinazie


    Crumble van kwetsen


    Ossenstaartsoep


    Mosselen uit de oven


    Timbaaltje van ossentaart


    Staartvis met saffraan en pompoen


    Lamsschouder met flageolets


    Druivensorbet en blauwe bessentaartjes


    Paprikasoep met sherryazijn en krokantjes van parmezaan


    Halvemaantjes gevuld met groenten


    Slaatje van rog en spinazie met een oestervinaigrette


    Biefstuk met bearnaisesaus


    Amandel-pruimentaart


    Lenterolletjes met dipsaus


    Fazant met flan van witlof


    Tajine van lamsschenkel


    november


    Pompoensoep


    Kalfsniertjes met champignons


    Chocoladetaart zonder bloem met sinaasappelsaus


    Everzwijnkoteletjes met savooikool


    Ragout van hert met kastanjes


    Velouté van waterkers met broodkorstjes


    Scampi met komkommer


    Op het vel gebakken kabeljauw met ‘pieds de mouton’


    Wilde eend met paksoi


    Lamsschenkel met ui en aardappelen


    Treacle tart


    Druivenplukkerssoep


    Eieren ‘en cocotte’ met gerookte zalm en tomatensaus


    Zuid-Italiaanse gegratineerde mosselen


    Kabeljauw met citroen en kappertjes


    Lamsschouder met knolgroenten


    Bouillon van fazant met eekhoorntjesbrood


    Kaasrolletjes


    Risotto met groene kruiden


    Kalfsfricassee met prei


    Koffieparfait


    Witlofsoep met gedroogde ham


    Mosselen in koriandersaus


    Pompoengratin


    Gebakken tarbot met cantharellen


    Duifje met savooikool en ‘pieds bleus’


    Semifreddo van kastanjes


    Velouté van witte selder met sint-jakobsvruchten


    december


    Parmentier van ossenstaart


    Terrine van zalm met groenten


    Flan van broccoli met kreeft en spinazie


    Salmis van wilde eend


    Koolrolletjes met zeebaars en saffraan


    Lamscarré met gekonfijte knoflook


    Crème brulée


    Charlotte van chocolade met frambozen


    Gefrituurde wijting met witlof en rozepepersaus


    Parfait van kippenlevertjes


    Gegrilde kreeft met algenboter


    Fondant met turrón


    Oesters met oosterse vinaigrette


    Ganzenlever met rodekool


    Tarbot met zeekraal


    Kalfszwezeriken met ‘trompettes de la mort’


    Bisque van noordzeekrab


    Kreeft met schuim van oesters


    Terrine van konijn met tuinkruiden en eendenlever


    Mechelse koekoek met saus van foie gras van eend


    Christmas pudding


    Cappuccino van linzen


    Oesters met witlof en blanke boter


    Gepocheerde tarbot met wittebencrème


    Gevuld gepocheerd haantje met ganzenleversaus


    Hertenfilet met Yorkshire pudding


    Gekaramelliseerde appelflan

  


  
    

    januari


    Prei vinaigrette met gerookte zalm en rode biet


    Voor 4 personen:


    8 stronken prei, 3 gesnipperde sjalotjes, 3 eetlepels wijnazijn, 9 eetlepels olie, zout en peper, 2 gekookte rode bieten, 4 sneetjes gerookte zalm


    


    Maak de prei schoon en snijd de stronken in tweeën. Was ze grondig onder stromend water.


    Laat de prei beetgaar koken in licht gezouten water gedurende een tiental minuten.


    Vermeng de sjalotjes met de wijnazijn en de olie en breng de vinaigrette op smaak met zout en peper.


    Vermeng de warme prei met de vinaigrette en laat ze afkoelen.


    Voeg er de in blokjes gesneden rode biet en de zalm bij en dien op.


    


    Koken van rode bieten, zie p. 616.
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    Prei vinaigrette is een typisch Frans bistrogerecht. Het geheim van lekkere prei met vinaigrette bestaat erin om de juist gekookte en nog warme prei te vermengen met de vinaigrette en deze laatste er goed in te laten trekken.


    Maak het gerust een dag van tevoren klaar. Vergeet niet de stronken prei heel goed te wassen voor het koken. Prei waar nog wat aarde tussen zit, knarst tussen de tanden.
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    januari


    Taartjes met witte en zwarte beuling


    Voor 4 personen:


    120 g bloem, 70 g boter, 1 ½ eetlepel water, 2 appelen, beetje suiker, peper van de molen, 1 witte en 1 zwarte beuling


    


    Vermeng met de vingertoppen de gezeefde bloem met 60 g in stukjes gesneden koude boter tot een kruimelige massa. Vermeng met een beetje koud water en kneed snel tot een bol.


    Laat minstens 30 minuten rusten in de koelkast.


    


    Bak de in schijfjes gesneden appelen in een klontje boter met een beetje suiker en peper uit de molen.


    Rol het deeg uit en verdeel het over vier beboterde taartvormpjes.


    Verdeel de appelkwartjes en schijfjes worst op het deeg en bak 25 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    [image: ]

  


  
    

    januari


    Terrine van linzen, garnalen en broccoli


    Voor 4 personen:


    0,5 kg broccoli, zout, 200 g linzen, 1 kruidenbuitje, 1 gesnipperde ui, het sap van ½ citroen, peper, 3 blaadjes gelatine, 250 g gepelde garnalen


    


    Blancheer de in roosjes verdeelde broccoli 3 minuten in zout water.


    Giet ze af en laat ze schrikken in koud water. Laat ze goed uitlekken.


    


    Kook de linzen gedurende 25 minuten gaar in licht zout water, samen met het kruidenbuiltje en de ui, .


    Giet de linzen af, verwijder het kruidenbuiltje en mix de linzen tot een puree.


    Haal de linzen door een zeef. Breng ze op smaak met citroensap, zout en peper.


    Week de gelatine 10 minuten in water. Vermeng de warme linzenpuree met de gelatine.


    Giet een laagje linzenpuree in een cakevorm.


    Verdeel er wat garnalen en broccoli over en vul de terrine verder tot alle ingrediënten zijn opgebruikt.


    Eindig met een laagje linzenpuree. Schud even met de vorm om eventuele luchtbellen te laten ontsnappen.


    Laat minstens 2 uur opstijven in de koelkast.
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    Voor dit recept gebruiken wij gewone bruine linzen.


    Deze soort linzen laat zich gemakkelijk pureren.
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    januari


    Gebakken melktong met schorseneren


    Voor 4 personen:


    4 melktongen, 1 pak schorseneren, bloem, boter, olie


    


    Schil de schorseneren en dompel ze onmiddellijk in water met een scheut azijn om het verkleuren te voorkomen.


    Vermeng 1 eetlepel bloem met 2 eetlepels azijn, het liefst van goede kwaliteit, en roer er 1 liter water en een beetje zout door.


    Kook de in gelijke stukken gesneden schorseneren beetgaar in dit mengsel.


    Bak de uitgelekte schorseneren in een klontje boter.


    Haal de vis door een beetje bloem, op smaak gebracht met zout en peper.


    Bak de vis goudbruin en gaar in een mengsel van boter en olie.


    


    Saus:


    2 eidooiers, 1 el kookvocht van de schorseneren, het sap van ½ citroen, 125 g boter, zout en peper.


    


    Klop de eidooiers met het kookvocht los tot een sabayon op een laag vuur.


    Klop er geleidelijk de in stukjes gesneden koude boter door tot die helemaal door de saus is opgenomen en de saus de dikte bereikt van een mayonaise. Breng op smaak met zout, peper en citroensap.


    [image: ]


    Schorseneren zijn wat moeilijk te schillen.


    Gebruik een dunschiller en dompel de geschilde schorseneren onmiddellijk in water waarbij wat azijn is toegevoegd.


    Verwijder de overgebleven zwate plekjes met een scherp mes. Azijn voorkomt het verkleuren van de groente.


    Kook schorseneren beetgaar en bewerk ze daarna verder.
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    januari


    Timbaaltje van witlof en champignons met peterseliecoulis


    Voor 4 personen:


    750 g witlof, 2 klontjes boter, beetje suiker, enkele druppels citroensap, 200 g champignons, 1 ei, 100 g rauwe ham, zout en peper, boter voor de vormpjes, peterseliecoulis


    


    Verwijder voorzichtig 24 buitenste blaadjes van het witlof en bak ze goudbruin in een klontje boter, met een beetje suiker en enkele druppeltjes citroensap. Laat uitlekken op keukenpapier.


    Snijd het overgebleven witlof in ringetjes. Hak de champignons grof en bak ze samen met de ringetjes witlof beetgaar in een klontje boter. Vermeng met het losgeklopte ei en de in reepjes gesneden ham.


    Breng op smaak met zout en peper. Schik de witlofblaadjes naast elkaar in beboterde vormpjes en laat ze een weinig overlappen. Verdeel het mengsel in de kommetjes. Sluit af met de witlofblaadjes en gaar 20 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C. Keer warm om op de borden.


    Dien op met de peterseliecoulis.


    


    Peterseliecoulis, zie p. 615.
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    Witlof smaakte vroeger altijd bitter. Tegenwoordig zijn er soorten witlof die weinig of helemaal niet bitter zijn.


    Het is dus niet meer nodig om het harde stukje onderaan het witlof weg te snijden.


    Voor mensen die nog wel van bitter witlof houden, is het aan te raden om deze groente niet te koken in overvloedig water, maar zachtjes te laten stoven in boter met een weinig citroensap en een bodempje water.


    Kies voor witlof die is geteeld in de volle grond en laat het goed garen. Beetgaar witlof is niet zo lekker.
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    januari


    Rundfilet in zoutkorst


    Voor 4 personen:


    1 kg rundfilet, 4 takjes tijm, 2 kg grof zeezout, 1 losgeklopt eiwit.


    


    Vermeng het eiwit met het zout. Schik een laag zout in een ovenschotel en leg er de helft van de tijm op.


    Schik het vlees op het zout, verdeel de rest van de tijm erop en verdeel het overgebleven zout op het vlees tot het helemaal bedekt is. Gaar 45 minuten in een voorverwarmde oven van 220 °C. Laat 10 minuten rusten.


    Breek de zoutkorst en verdeel het vlees in plakjes.
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    Aardappelpuree met olijfolie


    Kook 1 kg vastkokende aardappelen gaar in licht zout water.


    Prak de aardappelen tot puree en vermeng met een scheut olijfolie, zout en peper.


    


    Dien op met een sausje van gesnipperde sjalotten, rode wijn, tijm en laurier.
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    Gerechten gegaard in een zoutkorst concentreren de smaak van de gebruikte ingrediënten.


    Vis, vlees, gevogelte en groenten kunnen in een zoutkorst bereid worden.


    Er zijn verschillende methodes om een zoutkorst te maken.


    De eenvoudigste bestaat erin het zout te mengen met water of eiwit.


    U kunt ook deeg maken, samengesteld uit 1 kg zout, 1 kg bloem en 3 dl water, gekneed tot een dik deeg waarmee u een groter stuk vlees of kip inpakt.
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    januari


    Crème caramel


    Voor 4 personen:


    150 g suiker, 2 eetlepels water, 4 eieren, 4 eetlepels suiker, geraspte citroenschil, 6 dl melk


    


    Laat de suiker op een hoog vuur in een beetje water koken tot een karamel.


    Laat de pan eventjes afkoelen in koud water om het koken te stoppen.


    Verdeel de karamel over vier vuurbestendige vormpjes. Klop de eieren los met de suiker en citroenrasp.


    Giet er de verwarmde melk al roerend door. Giet het mengsel voorzichtig in de vormpjes en laat 45 minuten garen in een warmwaterbad in een voorverwarmde oven op 160 °C.


    Laat afkoelen en keer de crèmes om voor het opdienen op een bordje.
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    Karamel maken is niet moeilijk. Vermeng suiker met een weinig water en laat hem, zonder te roeren, smelten op een middelmatig vuur. De suiker begint na een tijdje te koken met grote bellen.


    Wacht tot hij een beetje begint te kleuren. Draai dan voorzichtig met de pan om de warmte goed te verdelen. Verwijder de kookpan van het vuur zodra de karamel goudkleurig geworden is.


    Wees voorzichtig, want karamel verbrandt snel en kan dan niet meer gebruikt worden.


    Giet de karamel voorzichtig (het is heel warm) in de vormpjes, bestemd voor uw dessert.


    Karamel wordt hard door afkoeling, maar kan weer vloeibaar worden gemaakt op een laag vuur.
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    januari


    Velouté van pompoen en knolselder met mosterdroom


    Voor 4 personen:


    400 g pompoen, 200 g knolselder, klontje boter, 1 liter kippenbouillon, 2 eetlepels zure room, zout en peper, 1,5 dl room, 1 eetlepel graanmosterd, een beetje citroensap, 1 eetlepel mosterdzaad


    


    Snijd het vruchtvlees van de pompoen en de selder in blokjes.


    Laat ze eventjes aanstoven in een klontje boter. Voeg er de bouillon bij en laat 30 minuten zachtjes koken.


    Mix de soep en vermeng met de zure room, zout en peper.


    Klop de room stijf en breng op smaak met de graanmosterd, zout, peper en een beetje citroensap. Rooster de mosterdzaadjes kort in een droge hete pan.


    Dien de soep heet op met een lepel mosterdroom en bestrooi met mosterdzaadjes.


    U kunt ook enkele blokjes pompoen in een klontje boter krokant bakken en als garnituur gebruiken.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    De mosterd geeft meer pit aan de wat fletse smaak van pompoen.
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    januari


    Slaatje van witlof, radicchio en kalfszwezerik


    Voor 4 personen:


    1 mooie kalfszwezerik, 0,5 kg witlof, 1 bolletje radicchio, 50 g veldsla, olijfolie, citroensap, zout en peper, bloem, boter, 4 eetlepels witte wijn, 1 dl kalfsfond


    


    Spoel de zwezerik goed af of – nog beter – laat hem enkele uren degorgeren (spoelen met water om het bloed te verwijderen) onder koud stromend water.


    Blancheer het vlees 4 minuten in ruim kokend water en laat het schrikken in ijskoud water.


    Verwijder de taaie vliesjes en bewaar in de koelkast, het liefst onder een gewicht.


    Dit kunt u al een dag van tevoren doen.


    Snijd de ingrediënten voor de sla in reepjes en vermeng met een beetje olie en citroensap, zout en peper.


    Snijd de zwezerik in plakjes en bestrooi met een beetje bloem, zout en peper.


    Bak de plakjes krokant in een mengsel van boter en een beetje olie.


    Deglaceer de pan met de witte wijn en de kalfsfond, laat een beetje inkoken en breng op smaak met zout, peper en enkele druppels citroensap. Besprenkel het vlees en de sla met deze saus.
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    Radicchio is een soort rode witlof en wordt veel gekweekt in de streek van Treviso in Noord-Italië.


    Ook bij ons kunt u een bolvormige soort radicchio gemakkelijk vinden.


    Radicchio is bitter van smaak en wordt meestal gebruikt in samengestelde salades en in risotto.
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    januari


    Pasta met mosselen


    Voor 4 personen:


    1 kg mosselen, ½ glas witte wijn, 1 gesnipperde ui, 2 in dunne plakjes gesneden teentjes knoflook, ½ gesnipperd chilipepertje, 4 eetlepels olijfolie, 2 eetlepels gesnipperde platte peterselie, 400 g linguine


    


    Kook de mosselen en laat ze opengaan in een bodempje wijn op een hoog vuur.


    Zeef de mosselen en vang het kookvocht op. Bak de ui, knoflook en het chilipepertje aan in de olie, voeg er het mosselvocht en de peterselie bij en laat 2 minuten verder koken.


    Verwijder ondertussen de schelpen, houd enkele volle mosselen over voor versiering.


    Vermeng de saus en de mosselen met de al dente gekookte pasta.


    


    Koken van pasta, zie p. 616.


    [image: ]


    Verse chilipeper is soms heel scherp. Om deze scherpheid enigszins te beperken, kunt u eerst het hele pepertje enkele minuten laten bakken in de olie en het dan verwijderen voor u verdergaat met het bereiden van het gerecht.


    [image: ]

  


  
    

    januari


    Duifje met rodekool


    Voor 4 personen:


    1 rodekool, 1 stuk gember, 1 gesnipperd chilipepertje, 100 g boter, het sap van 2 sinaasappelen, 4 duifjes, 2 dl witte wijn, 1 kruidenbuiltje, zout en peper


    


    Snijd de kool in dunne reepjes en blancheer ze 4 minuten in ruim kokend water. Laat goed uitlekken.


    Stoof de in plakjes gesneden gember en het chilipepertje eventjes aan in een klontje boter.


    Roer er de kool bij. Giet het sinaasappelsap bij de kool en laat het zachtjes garen onder een deksel.


    


    Leg de duifjes in een ovenschotel en bak ze rosé met een klontje boter in een voorverwarmde oven op 200 °C gedurende 20 à 25 minuten, naargelang van de grootte.


    Laat ze 10 minuten rusten, verwijder de billetjes en het borstvlees en houd ze warm.


    Hak de karkassen grof en bak ze aan in een klontje boter.


    Deglaceer de pan met de witte wijn, voeg er zoveel water bij tot de beenderen juist onder staan en laat koken samen met het kruidenbuiltje, gedurende 20 minuten. Zeef deze bouillon, laat tot de helft inkoken, breng op smaak met zout en peper en bind de saus met de overgebleven boter.


    Dien de kool op met de stukken duif en lepel er royaal saus over.
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    Zoals de meeste koolsoorten wordt rodekool geblancheerd in water en afgespoeld voor de eigenlijke bereiding van de groente. Bij het te lang garen van vele koolsoorten komen er zwavelverbindingen in de lucht, die verantwoordelijk zijn voor de typische koolgeur. Meestal wordt rodekool bereid met een zoet ingrediënt zoals appel om te de scherpe smaak van de groente te verzwakken. Citroen- of sinaasappelsap bezorgt een mooie rode kleur aan de groente.
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    januari


    Rundfilet ‘en croûte’


    Voor 4 personen:


    1 stuk runderhaas van 1 kg, 50 g boter, 2 gesnipperde sjalotjes, 4 eetlepels gehakte peterselie, 250 g gehakte champignons, zout en peper, 1 pakje bladerdeeg, 1 eierdooier


    


    Bak het vlees rondom bruin in hete boter en laat het afkoelen in de ijskast.


    Vermeng de sjalotjes, de peterselie en de champignons en bak kort in een klontje boter, breng op smaak met zout en peper en laat het mengsel eveneens afkoelen.


    Besmeer het bladerdeeg met het champignonmengsel.


    Dep het vlees droog en leg het ondersteboven op de champignons.


    Vouw het deeg dicht en besmeer het lichtjes met de eierdooier vermengd met 1 koffielepel water.


    Bak het vlees 30 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Laat 10 minuten rusten en snijd in plakjes.
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    Bijna niemand maakt nog zelf bladerdeeg, zelfs de meeste bakkers niet.


    Bladerdeeg is te koop in de meeste supermarkten.


    Er bestaat wel verschil in de kwaliteit van bladerdeeg. Wij verkiezen bladerdeeg bereid met boter.
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    januari


    Citroencake


    Voor 4 personen:


    100 g boter, 100 g suiker, 2 citroenen, 3 eieren, 180 g bloem, 15 g bakpoeder, boter en bloem voor de vorm, citroenglazuur


    


    Roer de boter, de suiker en de zeste van de citroenen tot een crème. Splits de eieren.


    Roer een voor een de eierdooiers door de crème. Roer er dan de gezeefde bloem en de bakpoeder bij, gevolgd door het sap van de citroenen. Klop de eiwitten stijf en spatel ze voorzichtig door het deeg.


    Giet het deeg in een beboterde en bebloemde springvorm en bak 40 minuten in een voorverwarmde oven op 175 °C.


    Bestrijk de cake met het citroenglazuur en laat drogen.
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    Citroenglazuur


    250 g bloemsuiker, 1 eiwit, het sap van ½ citroen


    


    Vermeng de suiker en het eiwit met het citroensap.


    Klop het mengsel gedurende 3 minuten op een laag vuur tot een soort meringue.


    U kunt het glazuur ook maken zonder het eiwit. Roer dan de suiker door het citroensap tot een dikke massa.
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    januari


    Mousse van gerookte forel


    Voor 4 personen:


    125 g gerookte forel, sap van 1 citroen, vers gemalen sichuanpeper naar smaak, 1 dl room, toast


    


    Mix de in stukjes gesneden forel met het citroensap en de peper tot een dikke pasta.


    Klop de room lobbig en spatel die onder het vismengsel. Laat enkele uren opstijven in de koelkast.


    Dien op met toast.
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    Om een luchtiger mousse te bekomen, kunt u de gepureerde vis zeven voor u hem mengt met de room.


    Wij vinden dit te omslachtig, maar verwijderen toch de graten van de vis voor het mixen.


    Sichuanpeper is een kruid afkomstig van vruchten uit de Chinese provincie Sichuan.
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    januari


    Sint-jakobsvruchten met knolselder en prei


    Voor 4 personen:


    1 prei, 200 g knolselder, 50 g boter, 8 sint-jakobsvruchten, 4 eetlepels witte wijn, grof zeezout en peper, olijfolie


    


    Snijd de prei in dunne reepjes. Snijd de knolselder in kleine blokjes.


    Bak de blokjes knolselder goudbruin in boter, voeg er de helft van de prei bij en laat het kort verder garen.


    Verdeel het groentemengsel in vier schelpen. Snijd de sint-jakobsvruchten in tweeën en verdeel ze over de groenten.


    Bestrooi met een klontje boter, een weinig wijn, grof zeezout en peper.


    Gaar 5 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C.


    Frituur ondertussen de overgebleven prei goudbruin in olie en verdeel het op de sint-jakobsvruchten.
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    januari


    Nage van kreeft


    Voor 4 personen:


    2 gekookte kreeften van 500 g per stuk, 1 liter visbouillon, 1 stukje gemberwortel, 100 g champignons, 1 courgette, 3 wortelen, 2 stengels citroengras, 4 limoen kaffirblaadjes, ½ chilipepertje, 1 bosje verse koriander, zout en peper, sap van 1 limoen


    


    Verwijder het kreeftenvlees uit de pantsers.


    De pantsers kunt u later nog gebruiken voor een kreeftensoep of saus.


    Snijd het kreeftenvlees in hapklare stukken.


    Breng de visbouillon aan de kook, samen met de gember. Laat zachtjes koken gedurende 5 minuten, voeg er dan de groenten en de smaakmakers bij en laat nog 5 minuten verder koken.


    Verwijder de gember en het pepertje. Verwarm de stukken kreeft in de bouillon.


    Verdeel de nage over vier borden. Breng op smaak met zout, peper en limoensap.


    [image: ]


    Koken van kreeft


    Een echte court-bouillon is niet nodig om kreeft te koken.


    Breng ruim kokend water met 30 g zout per liter en wat peperbolletjes aan de kook.


    Een kreeft van 500 g wordt, na het verwijderen van de rubbertjes rond de klauwen, 6 minuten gekookt en daarna, van het vuur af, nog 8 minuten in het kookvocht gelaten.


    


    Visbouillon, zie p. 614.
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    Gekookte kreeft wordt dikwijls koud gegeten met mayonaise.


    Laat de kreeft echter niet te lang koken, anders wordt het vlees taai.


    Kook de kreeft ook niet te lang van tevoren, want dan moet u hem in de koelkast bewaren, en dat is niet bevorderlijk voor de smaak van het schaaldier. Dien de net gekookte kreeft het liefst nog wat lauw op.
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    januari


    Charlotte met exotisch fruit


    Voor 4 personen:


    1 rijpe mango, 1 papaja, 1 granaatappel, 150 g volle plattekaas, 3 eetlepels bloemsuiker, het sap en de zeste van 1 limoen, 2 dl room, 1 pakje biscuits roses de Reims of een pakje lange vingers (boudoirs)


    


    Schil het fruit, verwijder de pitten en snijd het in blokjes.


    Vermeng de plattekaas met de suiker, het limoensap en de zeste.


    Klop de room stijf en spatel die door het kaasmengsel.


    Bekleed de onderkant van een charlottevorm met plasticfolie.


    Schik de koekjes, met de suikerkant naar buiten, tegen de wand van de vorm.


    Leg een laagje kaasmengsel op de bodem van de vorm, dan een laag fruit en verdeel verder tot de vorm vol is.


    Eindig met een laagje kaas. Laat minstens 3 uur opstijven in de koelkast.


    Keer de vorm om, verwijder de folie en versier met stukjes granaatappel.
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    De biscuits roses de Reims zijn harde roze koekjes, gemaakt in de Champagnestreek.


    De roze kleur van het koekje is te wijten aan het gebruik van karmijn.


    Oorspronkelijk werd het koekje gedrenkt in champagne om het zacht te maken.
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    januari


    Prei-aardappelsoep met spekjes


    Voor 4 personen:


    400 g geschilde aardappelen, 1 bussel prei, 1 ui, 1 teentje knoflook, 150 g spekjes, 30 g boter, 1 liter water of runderbouillon, 1 takje tijm, 3 blaadjes laurier, zout en peper


    


    Schil de aardappelen en snijd ze in blokjes. Maak de prei schoon en snijd ze in ringetjes.


    Stoof de gesnipperde ui en knoflook samen met de spekjes aan in wat boter.


    Roer er de blokjes aardappel bij.


    Voeg er het water – of beter – de runderbouillon bij en laat 20 minuten zachtjes koken, samen met de tijm en de laurier. Voeg er dan de prei bij en laat nog 10 minuten verder koken.


    Breng op smaak met zout en peper.


    


    Runderbouillon, zie p. 612.
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    januari


    Kip met citroen


    Voor 4 personen:


    1 mooie boerenkip van 1,5 kg, zout en peper, 1 onbespoten citroen, 1 takje rozemarijn, 2 blaadjes laurier, 1 teentje knoflook


    


    Bestrooi de binnen- en buitenkant van de kip met een weinig zout en peper.


    Prik met een vork een aantal gaatjes in de citroen.


    Vul de kip met de citroen en de groene kruiden.


    Leg de kip in een in water geweekte römertopf (of een andere stenen kom).


    Gaar de kip 1 uur en 30 minuten in een niet-voorverwarmde oven op 220 °C. Snijd de kip in stukken.


    Pers de citroen en de knoflook in het kookvocht uit en dien op.


    Lekker met rijst.
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    Een römertopf is een ovenschotel gemaakt van ongeglazuurde klei.


    Het wordt voor gebruik in koud water gedompeld.


    Bij gebruik van een römertopf wordt geen toegevoegd vetstof gebruikt.
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    januari


    Zuurkool


    Voor 4 personen:


    1 gepekeld hammetje, 1 kruidenbuiltje, peper, 1 kg rauwe zuurkool, 2 gesnipperde sjalotten, 1 klontje boter, 2 dl witte wijn, 4 dikke sneden gerookt spek, 1 eetlepel jeneverbessen, zout, 0,5 kg verse boerenworst


    


    Kook het hammetje gaar in water, samen met het kruidenbuiltje en wat peper.


    Was de zuurkool grondig en knijp goed droog.


    Bak de sjalotten aan in een weinig boter, roer er de zuurkool door en giet er de wijn bij.


    Voeg er het spek, de jeneverbessen, zout en peper bij en laat zachtjes stoven gedurende 30 minuten.


    Voeg er dan de worsten bij en laat nog 15 minuten verder garen. Dien op met het hammetje (in stukken).


    Lekker met gekookte aardappelen.
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    Een bijna light versie van zuurkool. Buiten het vet van het vleesgarnituur voegen wij er geen vet aan toe.


    De kool blijft nog een weinig krokant. Vergeet niet de zuurkool goed te wassen voor gebruik.
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    januari


    Appel-notencake


    120 g boter, 5 appelen, 2 eieren, 50 g witte suiker, 120 g zelfrijzende bloem, boter en bloem voor de vorm, 120 g gepelde noten, 70 g rietsuiker


    


    Smelt de boter op een laag vuurtje en laat afkoelen.


    Schil de appelen en snijd ze in blokjes. Splits de eieren.


    Klop de eierdooiers met de witte suiker tot een bijna witte crème.


    Vermeng dit mengsel met de bloem en de gesmolten boter.


    Klop de eiwitten stijf en spatel ze voorzichtig onder het deeg.


    Giet het deeg in een beboterde en bebloemde springvorm.


    Duw de stukjes appel en de noten in het deeg.


    Strooi de rietsuiker erover en bak de cake 45 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    De noten en de rietsuiker geven aan deze cake een krokante textuur.
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    januari


    Pompoenpannenkoekjes


    Voor 4 personen:


    400 g pompoen, 1 citroen, nootmuskaat, zout en peper, 2 eieren, 30 g bloem, 1 potje viseitjes, zure room, 1 potje gepekelde gember


    


    Kook de geschilde en in blokjes gesneden pompoen gaar in licht gezouten water.


    Laat de pompoen uitlekken en plet de blokjes tot puree.


    Voeg de boter, de zeste en het sap van de citroen bij deze puree en laat ze nog eventjes drogen, al roerend, op een laag vuur. Breng de puree op smaak met nootmuskaat, zout en peper. Splits de eieren.


    Roer een voor een de eierdooiers bij de puree en vermeng vervolgens met de gezeefde bloem.


    Klop de eiwitten stijf en spatel ze voorzichtig door het pompoenmengsel.


    Bak van dit deeg kleine pannenkoekjes.


    Dien een deel van de pannenkoekjes op met viseitjes en zure room en versier er enkele met gepekelde gember.
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    Gepekelde gember is te koop in Aziatische winkels en tegenwoordig ook in supermarkten.


    Het is een typisch Japanse smaakmaker, en is soms roze gekleurd.
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    februari


    Gevulde witlofblaadjes met houmous van witte bonen


    Voor 4 personen:


    120 g witte bonen (een nacht geweekt in koud water), 1 kruidenbuiltje, 2 teentjes knoflook, 4 eetlepels olijfolie, komijn, paprikapoeder, sap van 1 citroen, zout en peper naar smaak, 2 stronkjes witlof, 2 eetlepels gehakte peterselie


    


    Kook de bonen gaar in ruim water met het kruidenbuiltje en de knoflook.


    Mix de bonen en breng op smaak met de olijfolie, de komijn, de paprikapoeder, het citroensap en zout en peper.


    Vul de gewassen witlofblaadjes met de bonenpasta en versier met de peterselie.
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    februari


    Pasta met artisjokken


    Voor 4 personen:


    400 g artisjokkenharten, 3 eetlepels olijfolie, 3 eierdooiers, 3 eetlepels kookvocht van de artisjokken, 1 eetlepel gehakte peterselie, zout en peper, 400 g spaghetti, enkele blaadjes rucola


    


    Bak de blokjes artisjokken goudbruin aan in de olie. Klop de eierdooiers ondertussen los met het kookvocht van de artisjokken en vermeng dit van het vuur af met de wat afgekoelde artisjokkenblokjes en de peterselie.


    Breng op smaak met zout en peper. Vermeng onmiddellijk met de al dente gekookte en uitgelekte pasta.


    Versier met wat blaadjes rucola.


    


    Koken van pasta, zie p. 616.


    Koken van artisjokken, zie p. 617.
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    In maart komen de eerste artisjokken op de markt. Artisjokken bestaan in allerlei soorten en groottes, naargelang van de herkomst. Een artisjok kan – eenmaal gekookt – niet lang worden bewaard.


    Mogelijk kunnen er gevaarlijke nitrieten vrijkomen. Deze nitrieten kunnen ernstige vergiftiging veroorzaken.


    Eet artisjokken dus snel na het koken van de groente en bewaar ze niet of heel kort in de koelkast.
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    februari


    Gekonfijte eendenbout met linzen


    Voor 4 personen:


    4 gekonfijte eendenbouten, 1 ui, 2 teentjes knoflook, 200 g linzen, tijm, 2 blaadjes laurier


    


    Warm de eendenbouten zachtjes op zodat het vet kan smelten. Bewaar het eendenvet voor verder gebruik.


    Stoof de gesnipperde ui en knoflook aan in 1 eetlepel eendenvet. Roer er dan de linzen door. Voeg 0,75 liter water bij de linzen en laat samen met de tijm en de laurier garen gedurende ongeveer 20 minuten (zie hiervoor de verpakking van de linzen). Bak ondertussen de eendenbouten zachtjes in een droge pan.


    Dien op met de warme linzen.


    


    Gekonfijte eendenbouten, zie p. 618.
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    Gekonfijte eendenbouten zijn bouten van de barbarie-eend, gepocheerd in hun eigen vet.


    U kunt gekonfijte eendenbillen in blik of in een glazen bokaal kopen of ze zelf klaarmaken.


    Gebruik dan de eendenborsten voor een ander recept.
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    februari


    Kalfsgebraad met salie en aardappelgratin


    Voor 4 personen:


    1 kg kalfsgebraad, 5 blaadjes salie, 50 g boter, zout, peper uit de molen, 1 dl witte wijn, 2 busseltjes lente-uitjes, aardappelgratin


    


    Schik het vlees in een ovenschotel. Verdeel er de salie en wat klontjes boter over. Bestrooi het vlees met wat zout en peper uit de molen. Bak het vlees gaar in een voorverwarmde oven op 220 °C gedurende 15 minuten.


    Verlaag de temperatuur tot 180 °C en gaar verder gedurende 35 minuten.


    Laat het vlees dan 10 minuten rusten onder een vel aluminiumfolie.


    Deglaceer de ovenschotel met de witte wijn en bind de vleesjus met een klontje boter.


    Stoof de lente-uitjes in enkele minuten gaar in een klontje boter en een bodempje water.


    Dien het vlees op met de saus, de lente-uitjes en de aardappelgratin.
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    Aardappelgratin


    0,25 liter melk, 0,25 liter room, zout en peper, nootmuskaat, 1 kg bloemige aardappelen


    


    Vermeng de melk met de room. Breng op smaak met zout (nogal veel), peper en nootmuskaat.


    Schil de aardappelen en snijd ze in schijfjes van 3 mm dik. Breng het roommengsel aan de kook en gaar hierin de aardappelen gedurende 15 minuten. Giet de aardappelen en het roommengsel vervolgens in een ovenschotel en gaar nog 20 minuten verder in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    Kalfsvlees en salie passen perfect bij elkaar.


    Kalfsvlees moet gaar gebraden worden, maar u moet wel oppassen dat het vlees niet uitdroogt.


    [image: ]

  


  
    

    februari


    Bosbessentaartjes


    Voor 4 personen:


    


    Deeg: 200 g bloem, 100 g boter, 1 ei, 4 el suiker, 1 snuifje zout


    


    Vermeng de gezeefde bloem met de suiker en het zout.


    Meng snel met de vingertoppen met de in stukjes gesneden boter tot een kruimelige massa.


    Vermeng met het ei en kneed vlug tot een bol. Laat minstens 30 minuten rusten in de koelkast.


    Rol het deeg uit en schik het in een bebloemde en beboterde taartvorm. Laat even opstijven in de koelkast en bak de taartbodem blind gedurende 15 minuten in een voorverwarmde oven van 180 °C.


    Verwijder het vulsel en bak 5 minuten verder.


    


    Vulling 400 g bosbessen (diepvries), 3 el suiker, 3 eiwitten, 120 g suiker.


    


    Vul de taartbodem met een mengsel van 1 el bloem en 1 el suiker. Vul verder op met de blauwe bessen.


    Bestrooi de bessen met suiker en bak 15 minuten in een voorverwarmde oven van 180 °C.


    Klop ondertussen de eiwitten stijf en klop er geleidelijk aan de suiker bij.


    Schep de meringue op de bessen en bak de taart verder tot de meringue goudbruin geworden is.
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    februari


    Gegratineerde uiensoep


    Voor 4 personen:


    1 kg uien, 50 g boter, 1 eetlepel bloem, 1 liter kippenbouillon, 2 takjes tijm, 2 blaadjes laurier, zout en peper, 4 sneetjes brood, 150 g geraspte comté


    


    Snijd de geschilde uien in ringetjes en bak ze goudbruin in boter op een zacht vuur.


    Dit kan wel een tijdje duren, roer dus regelmatig om aanbranden te voorkomen.


    Roer de bloem door de uien en laat nog eventjes doorbakken.


    Giet er dan de bouillon bij, voeg de kruiden bij de soep en laat zachtjes koken gedurende 25 minuten.


    Breng op smaak met zout en peper.


    


    Bak de sneetjes brood krokant in wat boter. Verdeel de soep in vier kommen.


    Leg er het brood op en verdeel de kaas op het brood en de soep.


    Laat goudbruin gratineren in een hete oven. Dien onmiddellijk op.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Comté is een Franse kaas verwant met de Zwitserse gruyère.


    Deze kaas wordt gemaakt van rauwe koeienmelk.
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    februari


    Winters slaatje met rauwe ham


    Voor 4 personen:


    ½ wittekool, 4 eetlepels wittewijnazijn, 1 eetlepel graanmosterd, 1 dl olie, 1 pompelmoes, 250 g gekookte rode bieten (in blokjes gesneden), 2 appelen (in stukjes gesneden en gewenteld in citroensap), 150 g rauwe ham, zout en peper


    


    Snijd de kool in dunne reepjes en laat 5 minuten blancheren in ruim kokend water.


    Laat de kool goed uitlekken en vermeng nog warm met de azijn, de mosterd en de olie.


    Schil de pompelmoes, snijd hem in kwartjes en verwijder de taaie velletjes.


    Vermeng de nog lauwe kool met de overige ingrediënten en breng op smaak met zout en peper.


    


    Koken van rode bieten, zie p. 616.
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    februari


    Kip met appeltjes en calvados


    Voor 4 personen:


    1 kip (in 8 stukken gesneden), 75 g boter, 2 sjalotten, 1 teentje knoflook, zout en peper, 0,5 dl calvados, 1 kruidenbuiltje, 4 appelen, 1 eetlepel suiker


    


    Bak de stukken kip goudbruin aan in wat boter.


    Voeg er de gesnipperde sjalotten en knoflook bij en bestrooi met zout en peper.


    Blus met de calvados, laat de alcohol eruit koken.


    Voeg het kruidenbuiltje toe en stoof op een zacht vuur onder een deksel gedurende 25 minuten.


    Schil de appelen en snijd ze in kwartjes, bestrooi ze met peper en suiker en bak ze goudbruin in een weinig boter.


    Dien de kip op met de appeltjes. Lekker met gebakken aardappeltjes.
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    februari


    Runderwang met wortelen


    Voor 4 personen:


    1 bussel wortelen, 1 kg runderwang, boter, 4 sjalotten, 1 ui, 2 teentjes knoflook, 1 eetlepel bloem, 1 fles rode wijn, 1 kruidenbuiltje, zout en peper


    


    Schil de wortelen en snijd ze in stukken. Bak het vlees goudbruin aan in wat boter.


    Haal het vlees uit de pan en bak de wortelen, gesnipperde sjalotten, ui en knoflook aan in hetzelfde vet.


    Roer er de bloem door en giet er de wijn bij.


    Laat de alcohol uitkoken en leg het vlees terug in de pan, samen met het kruidenbuiltje.


    Breng op smaak met zout en peper. Voeg eventueel wat water bij het vlees zodat het juist onderstaat.


    Gaar 2 uur in een voorverwarmde oven op 160 °C.


    Lekker met gestoomde aardappelen.
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    Runderwang is ideaal voor gesmoorde gerechten en stoofpotten.


    Het bevat nogal wat bindweefsel, wat zorgt voor een fluweelzachte saus.
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    februari


    Taartjes met gepocheerde peren en chocolade


    Voor 4 personen:


    4 peren, het sap van 2 sinaasappelen, het sap van ½ citroen, 1 dl witte wijn, 1 dl rietsuikersiroop, 1 chilipepertje, enkele draadjes saffraan, 180 g bloem, snuifje zout, 60 g suiker, 90 g boter, 1 ei, boter en bloem voor de vormen, chocoladeganache


    


    Schil de peren, verwijder het klokhuis met een parisiennelepeltje en pocheer ze gaar in het sinaasappel ien citroensap met de witte wijn, de rietsuikerstroop, het chilipepertje en de saffraan.


    Laat de peren afkoelen in hun kookvocht. Kook dan het sap in tot een stroop.


    Zeef de bloem in een ronde kom. Voeg er het zout, de suiker en de in stukjes gesneden boter bij.


    Vermeng met de vingertoppen tot een kruimelige massa. Voeg er het ei bij en kneed het deeg vlug tot een bol.


    Laat het deeg minstens 30 minuten rusten in de koelkast.


    Strooi wat bloem op het werkvlak en rol het deeg dun uit.


    Verdeel het deeg in vier kleine beboterde en bebloemde taartvormen en laat het nog wat rusten in de koelkast.


    Leg een blad bakpapier op de taartbodem en vul het op met bonen of kleien balletjes.


    Bak de taartbodems blind in een voorverwarmde oven op 180 °C gedurende 15 minuten.


    Verwijder het vulsel en het papier en laat nog 5 minuten verder bakken.


    Verdeel de peertjes in de taartbodempjes, giet er de chocolade over en dien op met de ingekookte sinaasappelstroop.


    


    Chocoladeganache, zie p. 618.
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    De gepocheerde peren in dit recept kunt u ook gebruiken als garnituur bij wild of als dessert, met of zonder ijsroom.


    Kruimeldeeg moet vlug gemaakt worden, mag niet te lang bewerkt worden en moet koud blijven.
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    februari


    Mosselsoep met curry


    Voor 4 personen:


    4 wortelen, 2 stronken prei, 4 stengels witte selder, 1 kg mosselen, 2 dl witte wijn, 1 liter visbouillon, rode currypasta, 2 stengels citroengras, enkele druppels citroensap, zout en peper


    


    Schil en was de groenten en snijd ze in hapklare stukken.


    Laat de mosselen op een hoog vuur opengaan, verwijder de schelpen en bewaar de mosselen op een koele plek.


    Zeef het kookvocht van de mosselen.


    Breng het mosselkookvocht aan de kook, samen met de witte wijn en de visbouillon.


    Roer er de currypasta door en gaar de groenten beetgaar in de soep, samen met het in dunne ringetjes gesneden citroengras.


    Verwarm de mosselen in de soep en breng op smaak met enkele druppels citroensap, zout en peper.


    


    Visbouillon, zie p. 614.
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    Curry is een mengsel van specerijen en kruiden.


    Er zijn veel soorten curry’s naar gelang van de streek van herkomst.


    Currypasta is te koop in de vele Aziatische winkels.


    Probeer er eens enkele soorten van en gebruik de soort die u het best bevalt.
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    februari


    Cannelloni met witlof, filet d’Anvers en mimolette


    Voor 4 personen:


    8 blaadjes lasagne, 300 g witlof, 1 klontje boter, ½ gesnipperde ui, ½ eetlepel suiker, het sap van ½ citroen, zout en peper, 8 sneetjes filet d’Anvers, 2,5 dl room, 150 g geraspte mimolette


    


    Kook de blaadjes lasagne in ruim kokend water.


    Spoel ze af in koud water en laat ze uitlekken op een theedoek.


    


    Snipper het witlof fijn en bak het gaar in een klontje boter, samen met de ui, de suiker, het citroensap en zout en peper. Laat het witlofmengsel een beetje afkoelen. Leg een sneetje filet d’Anvers op elk blaadje lasagne, verdeel de vulling op het vlees en rol op tot cannelloni. Schik de cannelloni in een vuurvaste schotel, giet er de room over en bestrooi met de kaas. Gaar 20 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    In dit recept gebruiken wij mimolette, een Franse kaas, verwant met gouda, uit het noorden van Frankrijk.


    De dieporanje kleur van de kaas is te danken aan het gebruik van een natuurlijke kleurstof.
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    februari


    Taartjes met prei


    Voor 4 personen:


    60 g boter, 100 g bloem, 2 eetlepels koud water, zout, boter en bloem voor de vormpjes, 1 bussel prei, 2 eieren, 1 dl room, 200 g comté (waarvan 50 g geraspt en de rest in schijfjes gesneden), peper


    


    Vermeng 50 g in stukjes gesneden boter met de bloem tot een kruimelige massa.


    Voeg er het koude water bij en een snuifje zout en kneed vlug tot een bol.


    Laat het deeg minstens 30 minuten rusten in de koelkast.


    Rol het deeg uit en verdeel over vier beboterde en bebloemde taartvormpjes.


    Bak de taartjes 15 minuten blind in een voorverwarmde oven op 180 °C en vervolgens nog 5 minuten verder zonder vulling.


    


    Bak de gewassen en in schijfjes gesneden prei beetgaar in een klontje boter.


    Breng op smaak met zout en peper. Verdeel over de taartjes.


    Klop de eieren los in de room, vermeng met de geraspte kaas en breng op smaak met zout en peper.


    Giet dit mengsel over de prei. Verdeel de overgebleven kaas op de taartjes en bak 30 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    februari


    Eend met raapjes en citroen


    Voor 4 personen:


    2 busseltjes rapen, 2 hele onbespoten citroenen, 1 barbarie-eend (voor 3 à 4 personen), zout en peper, 1 eetlepel honing, 2 klontjes boter, 2 dl witte wijn, het sap van 1 sinaasappel, cayennepeper


    


    Schil de raapjes en snijd ze in kwartjes. Snijd de citroenen in kwartjes.


    Schik de eend in een ovenschotel, bestrooi met zout en peper en bestrijk met honing.


    Verdeel de raapjes en de citroenen rond de eend.


    Leg een klontje boter op de eend en braad ongeveer 45 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Bedruip de groenten en de eend regelmatig met het vrijgekomen eendenvet.


    Haal de groenten en de eend uit de schotel en houd ze warm.


    Verwijder het overtollige vet, blus de schotel met de wijn, en doe er nu het sinaasappelsap en de cayennepeper bij.


    Laat de saus tot een derde inkoken en breng op smaak met zout en peper.


    Bind de saus met een klontje verse boter.
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    februari


    Dubbele varkenskotelet gevuld met zuurkool


    Voor 4 personen:


    0,5 kg zuurkool, 1 gesnipperde sjalot, 1 gesnipperd teentje knoflook, 50 g boter, 3 dl witte wijn, 1 takje tijm, 2 laurierblaadjes, 10 jeneverbessen, zout en peper, 2 dikke varkenskoteletten (met 2 ribben)


    


    Was de zuurkool grondig en knijp droog.


    Laat de sjalot en de knoflook zachtjes fruiten in boter, roer er de zuurkool door, giet er de wijn bij en vermeng met de tijm, de laurier en de jeneverbessen.


    Laat zachtjes garen onder een deksel gedurende 30 minuten.


    Breng op smaak met zout en peper.


    Laat een beetje afkoelen.


    


    Snijd de koteletten bijna doormidden tot aan het been, maar laat de uiteinden heel.


    Vul met zuurkool en bind vast met keukentouw.


    Bak het vlees goudbruin aan beide kanten in een klontje boter en gaar verder in een voorverwarmde oven op 180 °C gedurende 15 minuten.


    Snijd het vlees in dikke plakken en dien op met de overgebleven zuurkool.


    Lekker met gekookte aardappelen.
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    Het dikke stuk vlees blijft door de vulling lekker sappig.
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    februari


    Pannenkoeken met citrussaus


    Voor 4 personen:


    250 g zelfrijzende bloem, 3 eieren, 2 eetlepels olie, 0,5 liter melk, het sap van 4 sinaasappelen en 1 citroen, 2 eetlepels suiker, 2 eetlepels sinaasappelmarmelade


    


    Zeef de bloem en vermeng met de eieren en de olie.


    Roer er dan beetje bij beetje de melk door tot een glad deeg.


    Laat het deeg even rusten.


    Bak er kleine pannenkoekjes van en houd ze warm.


    


    Laat het sinaasappelsap en het citroensap tot de helft inkoken met de suiker.


    Roer er dan de sinaasappelmarmelade door.


    Dien de pannenkoekjes en de saus warm op.
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    februari


    Haringslaatje ‘la salade du nouveau pauvre’


    Voor 4 personen:


    2 gerookte haringen, 4 grote aardappelen (in de schil gekookt), 4 eetlepels olijfolie, zout en peper, 4 gekookte rode bieten, 1 bakje waterkers


    


    Fileer de vissen en snijd ze in stukken.


    Pel de aardappelen en breng ze op smaak met olijfolie, zout en peper.


    Snijd de bieten in blokjes en breng ze op smaak met olijfolie, peper en zout.


    Schik alles op de borden met wat waterkers en een kwartje citroen.


    


    Koken van rode bieten, zie p. 616.
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    Dit recept zou afkomstig zijn van Paul Poiret, een beroemd modeontwerper uit de jaren 30 van vorige eeuw, bekend door zijn extravagante levensstijl. Hij ging failliet en stierf arm.
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    februari


    Pannenkoeken met bacon en esdoornsiroop


    Voor 4 personen:


    250 g bloem, 11 g gist, 2 eetlepels suiker, 3 eieren, 2 dl melk, 1 potje Griekse yoghurt, 1 dl koud spuitwater, 2 eetlepels plantaardige olie, 200 g dun gesneden bacon, esdoornstroop


    


    Meng de gezeefde bloem met de gist en de suiker in een ronde kom.


    Maak een kuiltje in de bloem en breek er de eieren in.


    Roer de eieren los in de bloem en roer er geleidelijk de melk, de yoghurt en het spuitwater bij.


    Laat het deeg 30 minuten rusten. Bak de pannenkoeken in een warme pan met plantaardige olie.


    Dien de pannenkoeken warm op met de bacon en de stroop.
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    Dit is een traditioneel onderdeel van een uitgebreid Angelsaksisch ontbijt.


    Wij zijn het niet gewend om zwaar te ontbijten, maar dit gerecht is ook lekker bij de lunch.
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    februari


    Tagliatelle met kalfsballetjes


    Voor 4 personen:


    500 g kalfsgehakt, 50 g vers geraspte parmezaan, 80 g broodkruim, 1 ei, 6 gesnipperde blaadjes salie, 50 g boter, olijfolie, 1,5 dl witte wijn, zout en peper, 400 g tagliatelle


    


    Vermeng het gehakt met de kaas, het broodkruim, het ei en de helft van de salie.


    Breng op smaak met zout en peper.


    Vorm afgeplatte balletjes van het gehaktmengsel en bak ze gaar in een mengsel van boter en olie.


    Haal de balletjes uit de pan en houd ze warm.


    Deglaceer de pan met de witte wijn.


    Voeg er de overgebleven salie bij en laat de saus tot de helft inkoken.


    Bind de saus met een klontje boter en breng ze op smaak met zout en peper.


    Vermeng onmiddellijk met de al dente gekookte en afgegoten pasta.


    


    Koken van pasta, zie p. 616.
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    Koop niet-gekruid gehakt. Veel kruiden die gebruikt worden in gekruid gehakt, zoals nootmuskaat of foelie, horen niet thuis in dit recept.
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    februari


    Lamsstoverij


    Voor 4 personen:


    1 savooikool, 750 g aardappelen, 1 lamsschouder, 1 ui, 3 teentjes knoflook, boter, olijfolie, 2 dl witte wijn, 2 takjes tijm, 2 blaadjes laurier, zout en peper


    


    Snijd de savooikool in acht stukken en blancheer ze 5 minuten in ruim kokend water.


    Spoel de stukken kool af in koud water en knijp ze droog. Schil de aardappelen en snijd ze in niet te kleine stukken.


    Snijd het vlees van het been en snijd het in blokjes.


    Snipper de ui en de knoflook. Laat deze glazig stoven in boter en olijfolie.


    Bak de stukken lamsvlees goudbruin aan in een mengsel van boter en olijfolie.


    Voeg het vlees bij de ui en de knoflook.


    Deglaceer de pan met witte wijn, laat eventjes koken terwijl u blijft roeren en giet het dan bij het vlees.


    Voeg er de helft van de aardappelen, de tijm en de laurier bij en giet zoveel water in de pan tot het vlees juist onder staat.


    Laat zachtjes koken gedurende 40 minuten. Voeg er dan de stukken savooi en de overgebleven aardappelen bij en laat nog 25 minuten verder sudderen. Breng op smaak met zout en peper.
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    In dit recept binden aardappelen de jus van de stoofpot tot een saus door de lange gaartijd.


    Voeg zout en peper pas na het garen van de stoofpot toe, want rauwe aardappelen nemen veel zout op.


    Zoals vele stoofpotten kan deze stoverij een dag van tevoren worden klaargemaakt en nadien worden opgewarmd.
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    februari


    Chinese fondue


    Voor 4 personen:


    4 stronken prei, 250 g shiitake, 0,5 kg spinazie, 600 g entrecote, 1 pakje rijstnoedels, 1 busseltje lente-uitjes, 1,5 liter sterke kippenbouillon, 4 eieren, sojasaus


    


    Was de prei en de shiitake en snijd ze in hapklare stukken.


    Was de spinazie en zwier droog. Snijd het vlees in dunne schijfjes.


    Laat de noedels 3 minuten zwellen in kokend water en giet ze af.


    Schik al deze ingrediënten samen met de lente-uitjes mooi op een schotel.


    Breng de bouillon aan de kook, eventueel in een fonduestel of een tafelwok.


    Vul vier individuele potjes met rijstnoedels, vier andere met een geklutst ei met sojasaus.


    Laat de gasten zelf de ingrediënten garen in de bouillon, en in het eimengsel dompelen.


    Eindig de maaltijd met een kopje bouillon.


    


    Kippenbouillon zie p. 612.
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    De ingrediënten voor deze fondue mogen gerust worden aangepast, maar zorg wel voor een bouillon van goede kwaliteit. Kip, varken en garnalen zijn mogelijke alternatieven voor het rundvlees.
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    februari


    Loze vinken met champignons en gewokte spinazie


    Voor 4 personen:


    100 g champignons, 250 g kalfsgehakt, 2 eetlepels gesnipperde salie, 1 ei, zout en peper, 8 dunne varkenslapjes, 30 g boter, 1 gesnipperde ui, 1 teentje knoflook, 1 dl witte wijn


    


    Hak de champignons fijn en vermeng ze met het gehakt, de salie, het ei en zout en peper.


    Verdeel het mengsel op de varkenslapjes en vouw die op tot een pakje.


    Bind de loze vinken vast met keukentouw.


    Bak het vlees goudbruin aan alle kanten in boter aan en haal het dan uit de pan.


    Bak de gesnipperde ui en knoflook glazig aan in hetzelfde vet.


    Voeg er het vlees en de wijn bij en laat zachtjes stoven gedurende 30 minuten onder een deksel.
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    Gewokte spinazie


    1 kg spinazie, 2 eetlepels olie, 2 teentjes knoflook, zout en peper


    


    Was de spinazie en zwier goed droog. Snijd de knoflook in dunne schijfjes.


    Verwarm de olie in de wok en roerbak de knoflook zonder die te laten verdampen.


    Voeg er de spinazie bij en roerbak tot de spinazie gesmolten is. Breng op smaak met wat zout en peper.
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    Door gehakte champignons te mengen met het gehakt, voorkomt u dat het vlees tijdens het stoven uitdroogt.
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    februari


    Semifreddo met chocolade en noga


    Voor 4 personen:


    125 g donkere chocolade, 2 eieren, 300 g suiker, 2,5 dl room, 125 g noga


    


    Smelt de in stukjes gesneden chocolade boven een warmwaterbad tot een blinkende massa.


    Splits de eieren. Klop de eierdooiers en de suiker tot een bijna witte crème.


    Verdeel deze crème in twee gelijke delen. Klop de room niet te stijf op. Klop de eiwitten stijf.


    Vermeng de ene helft van het eierdooier-suikermengsel met de gesmolten chocolade en de helft van de opgeklopte room.


    Spatel dan de helft van de eiwitten erdoor.


    Herhaal deze bewerking met de andere helft van het eierdooier-suikermengsel, de room, de eiwitten en de verkruimelde noga.


    Giet het chocolademengsel in een springvorm bekleed met plasticfolie.


    Giet het nogamengsel voorzichtig op het chocolademengsel.


    Laat minstens 3 uur opstijven in de vriezer.


    Haal de semifreddo 10 minuten voor het opdienen uit de vriezer.
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    maart


    Zeebaars gevuld met mosselen en oesters


    Voor 4 personen:


    12 holle oesters, 0,5 kg mosselen, 1 dl witte wijn, 4 gefileerde zeebaarzen van 300 g per stuk, 3 eetlepels gehakte peterselie, 4 eetlepels olijfolie, peper


    


    Open de oesters, zeef het oestersap en pocheer de oesters 1 minuut in hun sap, zonder te laten koken.


    Kook de mosselen op een hoog vuur en verwijder de schelpen.


    Zeef het kookvocht van de mosselen en de oesters en vermeng dit met de wijn. Laat 5 minuten koken.


    Leg vier halve visfilets met het vel naar onderen op vier vellen aluminiumfolie.


    Verdeel de mosselen en de oesters op de vis en strooi er wat peterselie op.


    Leg de overgebleven stukken vis op de schaaldieren, deze keer met het vel naar boven.


    Giet wat van het zeevruchtenvocht en een weinig olie op de vis. Kruid met peper.


    Vouw de aluminiumfolie dicht tot een papillot en gaar de vis 15 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Breng het overgebleven zeevruchtenvocht aan de kook en mix er wat olie door.


    Dien de vis op met de saus apart. Lekker met gestoomde aardappelen of aardappelpuree.
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    maart


    Gevulde koolrolletjes


    Voor 4 personen:


    16 bladeren van een groene kool, 300 g gehakt, 1 kopje gekookte rijst, 1 teentje gesnipperde knoflook, 2 eetlepels gehakte peterselie, 1 ei, 1 theelepel komijnpoeder, zout en peper, tomatensaus


    


    Blancheer de koolbladeren 5 minuten in ruim kokend water.


    Giet de koolbladeren af en spoel ze met koud water. Snijd er de dikke harde nerven uit.


    Vermeng de overige ingrediënten en kruid ze met komijnpoeder, zout en peper.


    Verdeel het gehaktmengsel over de koolbladeren en vouw ze dicht tot pakjes.


    Leg de koolrolletjes naast elkaar in een ovenschotel en giet er de tomatensaus over.


    Gaar de rolletjes 30 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    [image: ]


    Tomatensaus


    0,5 liter passata, 1 hele ui, 1 teentje knoflook, 1 takje rozemarijn, zout en peper


    


    Kook alle ingrediënten samen 20 minuten op een laag vuur.


    Breng de saus op smaak met zout en peper en verwijder de ui, de knoflook en de rozemarijn.
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    Gevulde koolrolletjes worden bijna overal ter wereld klaargemaakt.


    Natuurlijk verschillen de recepten en de ingrediënten een beetje, maar de basis blijft hetzelfde.


    De koolbladeren worden gevuld en gestoofd in saus of bouillon.


    Tijdens de winter gebruiken wij liever tomatenpassata verpakt in brik dan een saus van verse tomaten.
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    maart


    Tian met appelen


    Voor 4 personen:


    6 appelen, 60 g suiker, boter, 1 dl melk, 2 dl room, 180 g gemalen amandelen, 1 eetlepel maïsbloem, 4 eieren


    


    Snijd de appelen in kwartjes en verwijder het klokhuis.


    Bak de stukken appel met de suiker goudbruin in een klontje boter.


    Klop de overige ingrediënten samen los in een kom.


    Leg de stukken gebakken appel in een beboterde ovenschotel en giet er het mengsel over.


    Bak 45 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C.
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    Tian is een Provençaals gerecht op basis van groenten, in de oven gegaard.


    Tian is ook de naam van de stenen ovenschotel waarin dit gerecht traditioneel wordt bereid.
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    maart


    Velouté van prei en spinazie


    Voor 4 personen:


    1 dikke aardappel, 1 ui, 30 g boter, 1 liter kippenbouillon, 1 kruidenbuiltje, 1 bussel prei, 100 g spinazie, zout en peper, 1 dl room, geraspte gedroogde citroenschil


    


    Stoof de geschilde en in stukjes gesneden aardappel en de gesnipperde ui aan in een klontje boter.


    Voeg er de bouillon en het kruidenbuiltje bij en laat zachtjes koken gedurende 20 minuten.


    Voeg er de gewassen en gesnipperde prei aan toe en laat nog 10 minuten verder koken.


    Voeg er dan de gewassen spinazie bij en laat nog 5 minuten verder koken.


    Zeef de soep, breng op smaak met zout en peper en breng opnieuw aan de kook.


    Mix de overgebleven boter en de room door de soep tot een ietwat schuimige velouté.


    


    Bestrooi de soep met geraspte gedroogde citroenschil en dien op.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Spinazie geeft aan deze soep een mooie groene kleur en een fluweelzachte structuur.
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    maart


    Vlugge maaltijdsoep uit de wok


    Voor 4 personen:


    2 eetlepels olie, 4 kipfilets, 250 g spruiten (geblancheerd), 200 g groene boontjes (geblancheerd), 250 g wortelen (geschild en in blokjes gesneden), 200 g knolselder (geschild en in blokjes gesneden), 200 g gekookte dikke witte bonen, 1 liter kippenbouillon, zout en peper


    


    Verwarm de olie in de wok. Roerbak er de in reepjes gesneden kip in.


    Voeg er de overige groenten bij. Giet de bouillon bij de groenten en laat 10 minuten koken.


    Breng op smaak met zout en peper.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Het vergt amper 20 minuten om deze winterse maaltijdsoep klaar te maken.


    Wij hebben altijd bouillon in de diepviezer en groenten in de ijskast om – zelfs als we weinig tijd hebben toch nog een warme maaltijd te kunnen bereiden.
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    maart


    Penne met kerstomaatjes in de oven


    Voor 4 personen:


    500 g kerstomaatjes, 4 eetlepels olijfolie, 4 gepelde teentjes knoflook, 1 chilipepertje, 1 theelepel gedroogde oregano, grof zout, peper, 400 g penne rigate, geraspte parmezaan


    


    Verdeel de tomaatjes in één laag in een ingeoliede ovenschotel.


    Voeg er de overige smaakmakers bij en braad de tomaatjes gaar gedurende 30 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C. Kook ondertussen de pasta al dente, giet ze af en vermeng onmiddellijk met de tomaatjes. Bestrooi met geraspte parmezaan naar smaak.


    


    Koken van pasta, zie p. 616.
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    Tomaatjes die in de oven worden gebraden, krijgen een diepe en intense smaak.


    Het hoeft niet altijd spaghetti met tomatensaus te zijn.
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    maart


    Staartvis in spek met gegratineerd witlof


    Voor 4 personen:


    0,5 kg witlof, boter, het sap van ½ citroen, 1 theelepel suiker, zout en peper, 2 dl room, 50 geraspte pecorino, 700 g staartvis, 8 sneetjes gerookt spek


    


    Stoof het witlof gaar in wat boter, het citroensap, de suiker en zout en peper.


    Laat het witlof wat afkoelen en knijp het goed droog. Bewaar het kookvocht.


    Schik het witlof in een ovenschotel. Giet er de room bij en bestrooi met kaas.


    Gratineer het witlof goudbruin in de oven.


    Snijd de vis in acht stukjes en verpak ze in de sneetjes spek.


    Bak ze gaar in een pan met wat boter.


    


    Haal de vis uit de pan en houd warm.


    Giet de room uit de ovenschotel in de pan, samen met het kookvocht van het witlof.


    Laat deze saus wat inkoken en dien op met de vis en het witlof. Lekker met gestoomde aardappelen.
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    Pecorino is een harde Italiaanse kaas, gemaakt van schapenmelk.


    Het kan de traditioneel gebruikte parmezaan vervangen.
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    maart


    Varkenskotelet met sjalotten en groentepuree


    Voor 4 personen:


    6 sjalotten, 50 g boter, 2 dikke varkenskoteletten van 400 g per stuk, 2 dl rode wijn, 2 takjes tijm, zout en peper, 8 grijze sjalotten, olie, groentepuree


    


    Snipper de sjalotten en bak ze goudbruin in boter. Bak de koteletten gaar in wat boter, haal ze uit de pan en houd ze warm. Blus de pan met de rode wijn, voeg er de tijm bij en laat de saus wat inkoken.


    Breng de saus op smaak met zout en peper en bind ze met wat klontjes boter. Snipper de grijze sjalotten fijn en bak ze goudbruin in een mengsel van boter en olie. Pas op dat ze niet aanbranden.


    Dien de gebakken varkenskoteletten op met de krokant gebakken sjalotten en de groentepuree.
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    Groentepuree


    1 pastinaak, 200 g wortelen, 200 g raapjes, 200 g knolselder, 200 g aardappelen, 1 sjalot, 2 teentjes knoflook, boter, zout en peper


    


    Kook de geschilde en in stukken gesneden groenten met de knoflook gaar in water. Giet ze af en vermeng ze met flink wat stukjes koude boter. Pureer met een stamper en breng op smaak met zout en peper.
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    Sjalotten lijken op uien, maar hebben toch een specifieke smaak. Ze bestaan in vele soorten. Wij gebruiken graag de geparfumeerde grijze sjalotten.
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    maart


    Ananasflan


    Voor 4 personen:


    1 ananas, 80 g suiker, 3 dl melk, 1 vanillestokje, 2 eieren, 2 eierdooiers, 2 eetlepels bloem, 0,5 dl room, boter en bloem voor de vorm


    


    Schil de ananas, verwijder de zwarte stipjes en de harde middennerf.


    Snijd in blokjes.


    Weeg 500 g ananas af en vermeng met een volle eetlepel suiker.


    Laat 10 minuten bakken in een voorverwarmde oven op 200 °C.


    Laat goed uitlekken.


    


    Breng de melk aan de kook met het gespleten vanillestokje.


    Laat dan van het vuur af nog 20 minuten trekken.


    Klop de eieren, de eierdooiers en de rest van de suiker tot een bijna witte crème.


    Vermeng met de gezeefde bloem en de room.


    Roer er vervolgens de warme melk door.


    Verdeel de uitgelekte ananasblokjes in een beboterde en bebloemde taartvorm.


    Giet er het deeg over.


    Bak 40 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C.
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    maart


    Kervelsoep met erwtjes


    Voor 4 personen:


    200 g wortelen, 200 g aardappelen, 1 ui, 1 teentje knoflook, 1 klontje boter, 1,5 liter runderbouillon, 2 takjes tijm, 2 blaadjes laurier, 200 g erwtjes, 200 g kervel, zout en peper


    


    Schil de wortelen, de aardappelen en de ui.


    Snijd ze in kleine blokjes en snipper de knoflook.


    Laat ze eventjes zweten in de boter.


    Giet de bouillon bij de groenten en laat 20 minuten zachtjes koken, samen met de tijm en de laurier.


    Roer er de erwtjes bij en laat nog 5 minuten verder koken.


    Mix de gewassen kervel met een beetje water tot een puree en vermeng met de soep.


    Breng op smaak met zout en peper.


    


    Runderbouillon, zie p. 612.
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    maart


    Risottokoekjes (zie foto hiernaast)


    Voor 4 personen:


    restje risotto, 1 ei


    


    Vermeng de risotto met een losgeklopt ei.


    Vorm er koekjes of bolletjes van, rol ze door broodkruim en frituur ze goudbruin in hete olie.


    


    Risotto, zie p. 142.


    [image: ]


    Risotto met eekhoorntjesbrood


    25 g gedroogd eekhoorntjesbrood, 250 g champignons, 50 g boter, 1 gesnipperde ui, 2 gesnipperde teentjes knoflook, 350 g risottorijst, 1,5 liter bouillon, 50 g geraspte verse parmezaan, 100 g gorgonzola, 2 eetlepels gesnipperde salie, zout en peper


    


    Week de gedroogde paddenstoelen 30 minuten in koud water.


    Snijd de champignons in stukjes en bak ze kort in een klontje boter.


    Laat de knoflook en de ui kort zweten in boter. Roer er de rijst door en laat eventjes al roerend meebakken.


    Roer er dan het geweekte eekhoorntjesbrood bij. Giet 1 pollepel warme bouillon bij de rijst en roer op een laag vuur tot alle vocht door de rijst is opgeslorpt. Herhaal dit tot de rijst gaar is (ongeveer 20 minuten).


    Voeg er na 10 minuten de gebakken champignons bij. Roer van het vuur de kaas en de salie door de risotto.


    Breng op smaak met zout en peper. Laat nog 3 minuten rusten onder een deksel.
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    Risottokoekjes worden gemaakt van een restje risotto, want risotto kan niet worden opgewarmd.


    U kunt natuurlijk ook speciaal een risotto maken om er daarna koekjes van te maken.


    Succes verzekerd tijdens een feestje.
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    maart


    Tagliatelle met oesters


    Voor 4 personen:


    24 oesters, 4 eetlepels witte wijn, 1 sjalot, 5 dl room, 150 g boter, 300 g tagliatelle, 2 eetlepels gehakte peterselie, peper en zout


    


    Open de oesters, zeef en bewaar het oestersap.


    Maak de oesters los en laat ze 1 minuut in hun eigen water pocheren.


    Verwijder de oesters en bewaar ze op een koele plek.


    Voeg de witte wijn en de gesnipperde sjalot bij het oestervocht en laat op een hoog vuur inkoken tot ongeveer 2 eetlepels vocht.


    Voeg er dan de room bij en de in stukjes gesneden koude boter.


    Laat koken tot een gebonden saus.


    Verwarm de oesters in de saus en vermeng onmiddellijk met de al dente gekookte en afgegoten pasta.


    Breng op smaak met zout en peper.


    Bestrooi de pasta met peterselie en dien op.


    


    Koken van pasta, zie p. 616.
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    Voor dit recept gebruiken wij holle Franse oesters.


    Deze zijn wat zachter van smaak dan de Zeeuwse.
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    maart


    Staartvis met champignons en limoenboter


    Voor 4 personen:


    100 g boter, 1 chilipepertje, 1 limoen, zout en peper, 1 bakje champignons, 700 g staartvis, olijfolie


    


    Laat 75 g boter zacht worden op kamertemperatuur en vermeng die met het gesnipperde chilipepertje, de zeste van de limoen, 1 koffielepel limoensap, zout en peper.


    Rol de boter op in een stukje plasticfolie en laat het opstijven in de koelkast.


    Snijd de champignons in schijfjes en bak ze gaar in een klontje boter.


    Breng de vis op smaak met zout en peper en bak die gaar in boter en een beetje olie.


    Dien op met de champignons en een schijfje limoenboter.
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    Het gebruik van limoen en chilipeper bezorgt dit gerecht een frisse, licht exotische smaak.
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    maart


    Kalfsbiefstuk met sjalottensaus en groene bloemkool


    Voor 4 personen:


    8 sjalotten, 1 teentje knoflook, 60 g boter, ½ fles rode wijn, 2 takjes tijm, 2 blaadjes laurier, zout en peper, 1 groene Italiaanse bloemkool, 4 dikke stukken kalfsfilet, olijfolie


    


    Snipper de sjalotten en de knoflook. Laat ze glazig worden in een klontje boter en giet er dan de wijn bij.


    Breng aan de kook en laat zachtjes koken, samen met de tijm en de laurier, tot de sjalotten gaar zijn (ongeveer 40 minuten).


    Laat de saus verder inkoken tot de dikte van confituur. Breng op smaak met zout en peper.


    


    Stoom de in roosjes verdeelde bloemkool beetgaar.


    Bak het vlees gaar in een pan in een klontje boter en een beetje olie. Het vlees moet à point gebakken worden, maar toch nog sappig blijven. Haal het vlees uit de pan en roer de sjalottensaus door de pan zodat die de vleessmaak kan opnemen.


    Vermeng de bloemkool met enkele klontjes koude boter en dien op met het vlees en de saus.
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    De groene bloemkool of romanesco komt oorspronkelijk, zoals zijn naam al aangeeft, uit de streek rond Rome.


    De smaak van deze soort bloemkool is wat zachter dan onze witte variant.
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    maart


    Chocoladefondants met gekonfijte kumquats


    Voor 4 personen:


    125 g donkere chocolade, 125 g boter, 2 eieren, 1 eierdooier, 60 g poedersuiker, 2 eetlepels bloem, boter en bloem voor de vormpjes, gekonfijte kumquats


    


    Smelt de in stukjes gesneden chocolade in een kom boven een warmwaterbad.


    Roer er de in stukjes gesneden boter door tot een blinkende massa. Splits de eieren.


    Klop de eierdooiers met de suiker tot een bijna witte crème en vermeng met de gesmolten chocolade.


    Roer er de gezeefde bloem door. Klop de eiwitten stijf en spatel ze voorzichtig door het deeg.


    Vul kleine beboterde en bebloemde vormpjes voor driekwart met het deeg en bak ze 8 minuten in een voorverwarmde oven op 225 °C. Laat 5 minuten rusten en keer de taartjes om op borden.


    Garneer met de gekonfijte kumquats.


    


    Gekonfijte kumquats, zie p. 598.
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    Dit zalige dessert bestaat uit een korstje gevuld met bijna lopende chocolade.


    Het is dus belangrijk om de gaartijd goed in het oog te houden.
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    maart


    Slaatje van artisjokken, radicchio en gemarineerde zalm


    Voor 4 personen:


    4 artisjokken, 200 g gemarineerde zalm, 1 kleine Romeinse sla, olijfolie, het sap van 1 citroen, zout en peper


    


    Verwijder de blaadjes en het hooi van de artisjokken, en snijd de bodems in blokjes (de blaadjes kunt u apart eten met een vinaigrette). Snijd de zalm in blokjes.


    Vermeng de zalm en de artisjokken met de sla.


    Meng de olie met het citroensap, breng op smaak met zout en peper en besprenkel hiermee de salade.


    


    Koken van artisjokken, zie p. 617.


    Gemarineerde zalm, zie p. 619.
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    Artisjokharten zijn te vinden in de diepvriesafdeling van de meeste supermarkten.


    Kook de diepgevroren harten kort in water, aangelengd met een beetje citroensap en zout.


    Ook gemarineerde zalm is te koop in de supermarkt, maar wij vinden dat zelf gemarineerde zalm beter smaakt.
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    maart


    Scampi met venkel en kerstomaatjes


    Voor 4 personen:


    4 knollen venkel, het sap van 1 citroen, 30 g boter, zout en peper, 16 scampi, 16 kerstomaatjes, 2 eetlepels olie, 1 eetlepel rode currypasta


    


    Snijd de venkel in dunne schijfjes en laat zachtjes garen in een bodempje water, de helft van het citroensap, de boter en zout en peper.


    Rijg de scampi op prikkers, samen met tomaatjes.


    Laat de brochettes 20 minuten marineren in een mengeling van de olie, de rest van het citroensap en currypasta naar smaak. Rooster de brochettes gaar.
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    maart


    Varkenscarré met aardappelpannenkoekjes en tuinbonen


    Voor 4 personen:


    1 varkenscarré van 1 kg, 4 takjes tijm, 4 blaadjes laurier, 4 hele en ongepelde teentjes knoflook, 50 g boter, 1 dl sherry, 2 dl kalfsfond, zout en peper, 500 g gedopte tuinbonen, 2 eetlepels olijfolie, 4 gedroogde tomaten, 2 blaadjes salie, aardappelkoekjes


    


    Leg het vlees in een braadslede.


    Verdeel er de kruiden en de knoflook rond, bestrijk het vlees met boter en gaar het ongeveer 30 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C. Haal het vlees uit de ovenschaal en houd het warm.


    Deglaceer de ovenschotel met de sherry en de kalfsfond.


    Laat de saus tot de helft inkoken, zeef het en bind met een klontje boter. Breng op smaak met zout en peper.


    Blancheer de tuinbonen kort en laat ze uitlekken.


    Bak ze dan kort op in de olie met de stukjes tomaat, de salie en zout en peper.
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    Aardappelkoekjes


    


    1 kg geschilde aardappelen, 1 teentje knoflook, 2 eieren, zout en peper, olijfolie


    


    Rasp de rauwe aardappelen grof. Wring ze goed droog in een theedoek.


    Vermeng met de gesnipperde knoflook, de eieren en zout en peper.


    Bak kleine hoopjes van het mengsel goudbruin in olie.


    


    Kalfsfond, zie p. 614.
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    maart


    Sla- en kruidenvelouté


    Voor 4 personen:


    1 ui, 1 teentje knoflook, 1 aardappel, 30 g boter, 1 liter kippenbouillon, 1 kropsla, 1 eetlepel dragon, zout en peper, 1 bussel bladpeterselie, 2 eetlepels olijfolie, 1 dl room


    


    Stoof de gesnipperde ui en knoflook en de in blokjes gesneden aardappel aan in boter.


    Giet er de bouillon bij en laat 25 minuten koken.


    Voeg er de gewassen sla en de dragon bij en laat nog 5 minuten verder koken.


    Mix de soep en breng op smaak met zout en peper.


    


    Pluk de peterselie en laat de blaadjes 3 minuten koken in licht gezouten water.


    Giet de peterselie af en mix die samen met de olijfolie. Zeef deze puree.


    Dien de soep warm op, samen met wat room en peterseliecoulis.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    maart


    Ei in gelei


    Voor 4 personen:


    4 eieren, 4 blaadjes gelatine, 3 dl sterke kippen- of runderbouillon, witte wijnazijn, zout en peper naar smaak, 2 eetlepels gesnipperde bieslook, enkele blaadjes platte peterselie


    


    Kook de eieren 4 à 5 minuten in kokend water.


    Week de gelatineblaadjes 10 minuten in koud water.


    Los de geweekte gelatine op in de warme bouillon. Breng op smaak met zout en peper.


    Giet een laagje gelei in de vormpjes en leg er wat gesnipperde bieslook en enkele blaadjes peterselie op.


    Schik de gepelde eieren op de gelei en vul de vormpjes verder met gelei. Laat opstijven in de koelkast.


    Lekker met een slaatje en eventueel wat vers gepelde garnalen.
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    Kook de eieren zacht en gebruik een sterke, goed gekruide bouillon.


    Gelatine heeft de eigenschap om, eenmaal opgestijfd tot een gelei, nogal flauw van smaak over te komen.


    Kruid daarom uw gelei goed bij met peper, zout en azijn.
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    maart


    Op het vel gebakken kabeljauw en pilaf rijst met garnalen


    Voor 4 personen:


    4 stukken kabeljauw met vel, 1 eetlepel bloem, zout en peper, 30 g boter, 2 eetlepels olijfolie, eventueel wat scampi


    


    pilaf rijst:


    1 gesnipperde ui, 1 gesnipperd teentje knoflook, 2 eetlepels olie, 250 gr Basmatirijst, 1 liter garnalenbouillon, 2 eetlepels gesnipperde platte peterselie, 200 g gepelde garnalen (van 750 g ongepelde grijze garnalen), zout en peper


    


    Wrijf de velkant van de vis in met wat bloem, zout en peper.


    Verwarm de boter en de olie in een pan en bak de kabeljauw met de velkant naar onderen gedurende 5 minuten.


    Gaar de vis verder in een voorverwarmde oven op 180 °C gedurende 5 minuten.


    Fruit de ui en de knoflook glazig in de olie. Roer de rijst door de olie gedurende 1 minuut.


    Giet de hete bouillon op de rijst en breng aan de kook. Laat de rijst zachtjes koken gedurende 18 minuten.


    Roer dan de peterselie en de garnalen door de pilaf. Breng op smaak met zout en peper.


    


    Garnalenbouillon, zie p. 613.
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    maart


    Gebraden haantje met groene boontjes en tuinbonen


    Voor 4 personen:


    2 haantjes, zout en peper, 1 gesnipperde ui, 1 gesnipperd teentje knoflook, 50 g boter, 400 groene boontjes, 400 g tuinbonen, 1 dl droge vermout (bv. noilly prat) of witte wijn, grof zout


    


    Bestrooi de haantjes aan de binnen- en buitenkant met zout en peper.


    Verdeel de ui en de knoflook in een ovenschotel. Schik er de haantjes op.


    Verdeel de in blokjes gesneden boter op het gevogelte.


    Gaar de haantjes 40 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C en bedruip ze geregeld.


    Blancheer ondertussen de groenten beetgaar in ruim kokend water.


    Verwijder het taaie vel van de tuinbonen.


    Haal de haantjes uit de ovenschotel en deglaceer de schaal met de vermout of witte wijn.


    Laat de saus wat inkoken, bind ze met wat koude boter en verwarm de groenten in de saus.


    Snijd de haantjes in tweeën, bestrooi ze met enkele korreltjes grof zout en dien op met de groenten.
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    Groene boontjes behouden hun groene kleur wanneer ze, voor het gebruik, eerst kort geblancheerd worden in voldoende zout water en daarna in ijskoud water gespoeld worden. Stoof of bak ze daarna kort.


    Groene boontjes mogen beetgaar blijven.
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    maart


    Chocoladetaart


    325 g donkere chocolade, 135 g boter, 5 eieren, 135 g suiker, 40 g bloem, boter en bloem voor de vorm, cacaopoeder, versuikerde viooltjes


    


    Smelt de chocolade boven een warmwaterbad.


    Vermeng van het vuur af met de in stukjes gesneden boter tot een glanzende massa.


    Splits de eieren.


    Klop de eierdooiers met de helft van de suiker tot een bijna witte crème en vermeng ze met de chocolade.


    Vermeng dit met de bloem.


    Klop de eiwitten met de overgebleven suiker stijf en spatel dit voorzichtig door de chocolade.


    Giet het deeg in een beboterde en bebloemde springvorm en bak 40 minuten in een voorverwarmde oven op 175 °C.


    De taart moet een beetje smeuïg blijven.


    Versier met cacaopoeder en versuikerde viooltjes.
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    maart


    Sint-jakobsvruchten Ysbrant 17


    Voor 4 personen:


    8 sint-jakobsvruchten, 1 gesnipperd teentje knoflook, 8 eetlepels witte wijn, 2 eetlepels gesnipperde platte peterselie, 4 eetlepels olijfolie


    


    Open de schelpen en maak de sint-jakobsvruchten schoon.


    Verdeel ze dan weer in de schelpen.


    Meng de overige ingrediënten en verdeel die erover.


    Gaar ze 5 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C.
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    Dit eenvoudige recept is oorspronkelijk Venetiaans en werd dikwijls klaargemaakt door Ysbrant, een bevriende schilder die lange tijd in Venetië heeft gewoond.


    Het gerecht wordt in Venetië bereid met een kleine soort sint-jakobsvrucht, cappesante genaamd.


    Vers zijn deze bij ons bijna niet te verkrijgen.


    Gebruik dus gewoon de grotere, gemakkelijker te verkrijgen exemplaren voor dit recept.
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    maart


    Linguine met calamares en kerstomaatjes


    Voor 4 personen:


    600 g calamares, 3 eetlepels olijfolie, 2 teentjes knoflook, 1 gesnipperd chilipepertje, 1 bakje kerstomaatjes, 2 eetlepels gesnipperde lente-ui, 400 g linguine


    


    Bak de schoongemaakte en in ringetjes gesneden calamares kort aan in de olie, samen met de gesnipperde knoflook en chilipeper.


    Voeg er de gehalveerde tomaatjes bij en laat nog enkele minuten verder garen.


    Voeg er dan de gesnipperde lente-ui bij en vermeng onmiddellijk met de al dente gekookte pasta.


    


    Koken van pasta, zie p. 616.
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    maart


    Taart met gedroogde pruimen en abrikozen


    Voor 4 personen:


    200 g bloem, 60 g suiker, 100 g boter, 2 eieren, boter en bloem voor de vorm, 350 g halfgedroogde pruimen en abrikozen, 3 eetlepels rum, 100 g gemalen amandelen, 1 dl room


    


    Vermeng met de vingertoppen de gezeefde bloem en 50 g suiker met de in stukjes gesneden koude boter tot een kruimelige massa. Vermeng met één ei en kneed snel tot een bol.


    Laat het deeg minstens 30 minuten rusten in de koelkast.


    Rol het deeg uit en bekleed er een beboterde en bebloemde taartvorm mee.


    Bak de taartbodem blind in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    


    Week het fruit 1 uur in rum. Verdeel het op de taartbodem.


    Klop een ei en 1 eetlepel suiker tot een crème en vermeng met de gemalen amandelen en de room.


    Giet de crème over het fruit. Bak de taart 20 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    


    Blind bakken, zie p. 615.
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    maart


    Polenta met morieljes


    Voor 4 personen:


    250 g morieljes, 200 g polenta, 2 sjalotjes, 100 g boter, 1 scheutje noilly prat (droge vermout), enkele blaadjes salie, 1 dl kalfsjus, zout en peper


    


    Maak de morieljes schoon. Maak de polenta klaar zoals aangegeven op de verpakking.


    Stoof de gesnipperde sjalotjes in een klontje boter. Voeg er de morieljes bij en laat nog 5 minuutjes verder bakken.


    Voeg er dan de noilly prat, de gesnipperde salie en kalfsjus bij en laat eventjes inkoken.


    Bind met klontjes verse boter en breng op smaak met zout en peper.
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    Kalfsjus


    3 kg kalfsbeenderen, 2 eetlepels tomatenpuree, 2,5 dl witte wijn, 1 kg kalfsfricassee, 2 uien, 2 takjes groene selder, 2 stengels prei, 4 teentjes knoflook, 1 kruidenbuiltje (tijm, laurier, 2 kruidnagels, 1 theelepel jeneverbessen)


    


    Braad de kalfsbeenderen 30 minuten in een hete oven, bestrijk ze met de tomatenpuree en laat nog eventjes doorbakken.


    Deglaceer de ovenschotel met de witte wijn. Verdeel samen met de overige ingrediënten in een grote kookpan.


    Giet er 6 liter water bij en laat zachtjes pruttelen gedurende minstens 8 uur; 10 à 12 uur is nog beter.


    Schuim en ontvet regelmatig. Voeg er desnoods regelmatig wat water bij.


    Zeef de bouillon en laat het tot 0,75 liter reduceren.


    Laat deze jus afkoelen en verdeel in porties, gemakkelijk om in te vriezen.
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    Morieljes zijn één van de eerste lentepaddenstoelen.


    Hoewel zij niet giftig zijn, bevatten deze champignons in rauwe toestand een kleine hoeveelheid toxine die verantwoordelijk is voor de afbraak van rode bloedcellen. Verse morilles moeten dus goed gaar gegeten worden.


    Bij gedroogde exemplaren is deze toxine niet meer aanwezig.
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    maart


    Lamsbout met primeuraardappeltjes en tuinbonen


    Voor 4 personen:


    0,5 kg gedopte tuinbonen, 1 kg primeuraardappelen, 2 teentjes knoflook, 1 takje bonenkruid, 1 lamsbout, 50 g boter, zout en peper


    


    Gebruik verse, jonge en niet te grote tuinbonen.


    Blancheer ze 1 minuut in zout kokend water. Laat ze schrikken in ijskoud water en verwijder het taaie witte omhulsel van de bonen. 1 kg ongedopte tuinbonen geeft ongeveer 150 g gebruiksklare boontjes.


    


    Schil de aardappelen en snijd ze in blokjes.


    Verdeel de blokjes in een ovenschotel, samen met de teentjes knoflook en het bonenkruid.


    Leg de lamsbout op een rooster boven de aardappelen, verdeel er wat klontjes boter op en bestrooi met wat zout en peper. Het vet en het sap van vlees zal later op de aardappelen druipen en ze een lekkere vleessmaak geven. Bak de bout en de aardappelen 50 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Verwijder het vlees en laat het minstens 15 minuten rusten onder een vel aluminiumfolie.


    Vermeng de aardappelen met de tuinbonen en dien op met het vlees.
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    Een hele lamsbout is meestal te groot voor vier personen.


    Maak dit dus klaar voor een groter aantal gasten. Een waardig alternatief, en ook goedkoper, is de lamsschouder.


    Vraag aan de slager om het platte schouderblaadje los te snijden, zodat u na het braden het vlees gemakkelijker kunt snijden. Indien u beschikt over een vleesthermometer, kunt u eenvoudig de gaarheid van het vlees bepalen: bij een kerntemperatuur van 80 °C is het vlees gaar en nog rosé.


    Vergeet niet dat zelfs buiten de oven de kerntemperatuur blijft stijgen, dus regel de temperatuur wat lager, rond 65 °C.
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    april


    Soep van radijzen


    Voor 4 personen:


    1 ui, 2 busseltjes radijzen, 1 kleine aardappel, klontje boter, 1 liter kippenbouillon, 2 blaadjes laurier, 1 takje tijm, zout en peper, zure room, verse groene kruiden


    


    Snipper de ui. Stoof de radijzen (bewaar er vijf voor de versiering), de gesnipperde ui en de in blokjes gesneden aardappel eventjes aan in een klontje boter. Voeg er de bouillon, de laurier en de tijm bij en laat 25 minuten zachtjes stoven.


    Voeg er ten slotte het gewassen radijzenloof bij en laat nog 1 minuut verder koken.


    Verwijder de laurier en tijm en mix de soep. Breng op smaak met peper en zout.


    Versier met gesnipperde radijs, zure room naar smaak en enkele blaadjes groene kruiden.
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    Radijzen zijn een veelzijdige groente.


    Ze kunnen rauw worden gegeten, gestoofd, gekookt, gemarineerd of gebakken.


    Ook het loof wordt gebruikt in sauzen en soepen. Bovendien zijn radijzen goedkoop en gezond. Koop ze zo vers mogelijk.


    U herkent verse radijzen aan het frisse, groene en onverwelkte loof en het mooie stevige vruchtvlees.
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    april


    Spaghetti met zongedroogde tomaten


    Voor 4 personen:


    2 gesnipperde teentjes knoflook, 1 gesnipperd chilipepertje, 4 eetlepels olijfolie, 1 bosje basilicum, 50 g zongedroogde tomaten, zout, peper, 400 g spaghetti, parmezaan naar smaak


    


    Bak de knoflook en het pepertje eventjes aan in wat olie, zonder te laten kleuren.


    Roer er de gesnipperde basilicum en de tomaatjes door.


    Verwijder het pepertje, voeg zout en peper naar smaak toe en vermeng met de ‘al dente’ gekookte en uitgelekte pasta.


    Dien onmiddellijk op en serveer met parmezaan.
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    Dit is een van de eenvoudigste pastarecepten. Het is een ideaal gerecht voor drukke dagen, als u geen tijd hebt om boodschappen te doen of wanneer u onverwachte gasten hebt.


    Meestal heeft u al de benodigde ingrediënten in huis, maar u kunt het recept ook aanpassen met wat rucola, ansjovis, ingemaakte tonijn, kappertjes… Gebruik uw verbeelding!


    Enkel de inhoud van uw voorraadkast vormt hierbij een beperking. De eenvoudigste versie van dit recept bestaat enkel uit pasta, olie, knoflook en een pepertje. Het heet dan gewoon ‘pasta al aglio e olio’.
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    april


    Asperges met mousseline van peterselie en een gepocheerd ei


    Voor 4 personen:


    1 bosje platte peterselie, 2 bussels asperges, 2 eetlepels room, 2 eierdooiers, 2 eetlepels water, 200 g boter, het sap van ½ citroen, zout en peper, 4 heel verse eieren, 2 eetlepels azijn


    


    Verwijder de steeltjes van de gewassen peterselie. Blancheer de blaadjes 3 minuten in licht zout water, spoel ze in koud water en mix tot een puree.


    Zeef de peterseliepuree. Schil de asperges en kook ze gaar in licht zout water (of in een aspergebouillon, zie p. 212) gedurende 7 à 8 minuten. Houd ze warm in het kookvocht.


    


    Klop de room lobbig. Vermeng de peterseliepuree met de eierdooiers, voeg er 2 eetlepels water bij en klop op een laag vuur tot een sabayon. Klop er daarna de in stukjes gesneden koude boter door, nog altijd op een laag vuur, tot de dikte van een mayonaise. Vermeng met de room en breng de saus op smaak met citroensap, zout en peper. Houd de saus warm. Pocheer de eieren 3 minuten in bijna kokend water vermengd met 2 eetlepels azijn, laat ze uitlekken en dien ze op met de asperges en de saus.
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    Asperges zijn de lentegroenten bij uitstek.


    Van half april tot eind juni zijn de witte asperges, gekweekt in volle grond, volop verkrijgbaar.


    Asperges zijn het lekkerst wanneer ze gaar gekookt worden (en dus niet beetgaar of krokant).


    Voor de saus gebruiken wij verse en in stukjes gesneden koude boter in de plaats van de klassieke geklaarde boter.


    Verse boter geeft de saus een frissere toets. De hoeveelheden zijn voorzien als voorgerecht, maar niets belet u ze te verdubbelen om de asperges op te dienen als hoofdgerecht, vergezeld van gestoomde aardappelen.
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    april


    Slaatje van primeuraardappeltjes en geroosterde makreel


    Voor 4 personen:


    1 kg kleine primeuraardappeltjes, 3 eetlepels olijfolie, het sap van 1 citroen, 1 bosje koriander, 2 stevige, verse en gefileerde makrelen, grof zout, peper


    


    Kook de gewassen en in hapklare stukken gesneden aardappelen beetgaar in licht zout water.


    Giet ze af en vermeng ze nog warm met de olie, het citroensap en de gesnipperde korianderblaadjes.


    


    Rooster de gefileerde makrelen kort aan de velkant. Verdeel ze op de lauwe aardappelsalade en bestrooi met wat grof zout en vers gemalen peper.
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    Makreel is een vette vissoort. Vette vis moet zo vers mogelijk gegeten worden, want deze vissoort verliest snel aan kwaliteit. Uw visboer zal met veel plezier de makrelen voor u fileren; vraag hem dan ook om de kleine graatjes in het midden van de filets te verwijderen.


    Primeuraardappelen hoeven niet te worden geschild.


    Borstel ze grondig onder stromend water om de eventuele aarderesten te verwijderen.
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    april


    Slaatje van meloen en coulommiers


    Voor 4 personen:


    1 meloen, 1 radicchio (rode sla), 1 coulommiers, 150 g rauwe ham, 3 eetlepels olie, het sap van ½ citroen, zout en peper


    


    Halveer en schil de meloen, verwijder de zaadjes en snijd het vruchtvlees in partjes.


    Was de blaadjes sla. Wikkel stukjes kaas in een sneetje ham en bak kort in een beetje olie.


    Schik de stukken kaas en meloen op een blaadje radicchio en besprenkel met olie en citroensap.


    Breng op smaak met zout en peper.


    


    Versier met gedroogde ham (laat de rauwe ham 1 uur drogen in een oven op 50 °C).
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    Coulommiers is een zachte kaas, waarvan de smaak verwant is met die van brie en camembert.


    Deze kaas is op zijn best tussen april en augustus.


    Ook kaas is voor zijn smaak afhankelijk van seizoenen, althans de artisanaal gemaakte producten.


    De charentaismeloen met het oranje vruchtvlees is een zomervrucht.


    Hij wordt het best op kamertemperatuur bewaard en moet rijp worden gegeten.


    Soms zijn meloenen bitter en smaken ze meer naar pompoen dan naar meloen.


    Proef daarom altijd een stukje van het fruit voor u het verwerkt.


    Buiten het charentaisseizoen bestaat er nog een goed alternatief: de meloen uit Guadeloupe.
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    april


    Frittata met groenten


    Voor 4 personen:


    1 busseltje jonge wortelen, 1 bussel groene asperges, 200 g gedopte tuinbonen, 1 busseltje waterkers, 6 eieren, zout en peper, 2 eetlepels olijfolie


    


    Maak de groenten schoon en snijd zo nodig in hapklare stukjes.


    Klop de eieren los en breng op smaak met zout en peper.


    Laat de groenten eventjes aanbakken in olijfolie, giet er de losgeklopte eieren bij en laat zachtjes garen gedurende 5 minuten.


    Gaar vervolgens 15 minuten verder in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    Een frittata is een bijna droog gebakken Italiaanse omelet. De omelet wordt in olijfolie gebakken, zodat die zowel warm als koud kan worden gegeten.
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    april


    Risotto met jonge erwtjes


    Voor 4 personen:


    1 gesnipperde kleine ui, 1 gesnipperd teentje knoflook, 50 g boter, 2 kopjes risottorijst (bv. arborio), 1 liter bouillon, 250 g gedopte erwtjes, 4 gesnipperde blaadjes salie, 2 eetlepels gehakte peterselie, 125 g vers geraspte parmezaan


    


    Laat de ui en de knoflook glazig worden in de helft van de boter. Roer er de gespoelde rijst door.


    Schep een pollepel kokende bouillon door de rijst en roer op een laag vuur tot al het vocht is opgenomen door de rijst.


    Herhaal deze handeling tot de rijst gaar is; dat duurt ongeveer 18 minuten.


    Laat de erwtjes de laatste vijf minuten meekoken met de rijst. Roer er de salie, de peterselie, de overgebleven boter en de kaas bij, laat nog 2 minuten onder een deksel rusten en dien dan op.
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    Een vegetarische variatie op een klassiek Venetiaans recept, risi e bisi, oorspronkelijk gemaakt met een bouillon getrokken uit peultjes van erwtjes.


    Deze bouillon geeft een heel frisse smaak aan de risotto.


    Kunt u geen verse erwtjes bemachtigen, gebruik dan een verse groente- of kippenbouillon.


    Ook hebben wij in dit recept pancetta (Italiaans buikspek) vervangen door salie.
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    april


    Duifje met tuinbonen en warmoes


    Voor 4 personen:


    1 kg tuinbonen, 1 bussel warmoes, 4 nestduifjes, peper en zout, 30 g boter, 1 scheutje jenever, 1 dl kalfsfond, 2 eetlepels gehakte peterselie


    


    Dop de tuinbonen en blancheer ze 1 minuut in ruim zout water. Laat ze schrikken in ijskoud water en verwijder de taaie witte velletjes rond de grotere bonen. Snijd de warmoes in stukjes van 4 cm.


    Verwijder de taaie nerven (zoals bij selder).


    


    Schik de duifjes in een ovenschotel, bestrooi met peper en zout. Leg een klontje boter op elk duifje en bak gaar in 25 minuten in een voorverwarmde oven op 210 °C. Bedruip regelmatig met vetstof van de schotel.


    Verwijder de duifjes uit de schotel en houd ze warm onder een vel aluminiumfolie.


    


    Blus de ovenschotel met jenever, roer het aanbaksel los en giet er de kalfsfond bij.


    


    Stoof de warmoes aan in een beetje boter, voeg er de kalfsfond bij en laat zachtjes pruttelen gedurende 10 minuten.


    Roer er tuinbonen bij en laat nog 3 minuten samen stoven. Breng op smaak met zout en peper.


    Vermeng met enkele klontjes koude boter en de peterselie. Snijd de duifjes in kwartjes en dien ze op met de groenten, de saus en al dente gekookte spaghetti.


    


    Kalfsfond, zie p. 614.
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    Warmoes is oude soort bladgroente.


    Het wordt klaargemaakt zoals spinazie, alleen de kooktijd is wat langer.


    Het kan met of zonder blad klaargemaakt worden.
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    april


    Tarbot met rode zurkel en groene asperges


    Voor 4 personen:


    1 bussel groene asperges, 4 moten jonge tarbot van 200 g per stuk, 1 eetlepel boter, 4 eetlepels olijfolie, 2 dl witte wijn, 1 pakje rode zurkel, zout en peper


    


    Blancheer de asperges 3 minuten in ruim zout water en spoel ze af met koud water.


    Bak de vis gaar in een mengsel van boter en olie. Begin met de donkere velkant onderaan.


    Blus met witte wijn en laat tot de helft inkoken.


    Roer er de gesnipperde zurkel door en breng op smaak met zout en peper.


    Klop er de overgebleven olie door. Verwarm de asperges in de saus.


    Verdeel de groenten en de vis op borden en lepel er saus over.
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    Tarbot wordt tegenwoordig gekweekt.


    Deze gekweekte vis wordt meestal nogal klein verkocht, onder de 2 kg het stuk, maar de dikke moten van grotere in zee gevangen exemplaren zijn het lekkerst.


    Aarzel dus niet om er te kopen als u ze tegenkomt bij uw visboer.


    [image: ]

  


  
    

    april


    Sablé met aardbeien


    Voor 4 personen:


    180 g bloem, 90 g boter, 3 eetlepels suiker, 1 ei, boter en bloem voor de vorm, 120 g plattekaas, het sap van ½ citroen, 2 eetlepels suiker, 1,5 dl room, 500 g aardbeien, basilicum, bloemsuiker naar smaak


    


    Vermeng met de vingertoppen de gezeefde bloem met de in kleine stukjes gesneden boter tot een kruimelige massa.


    Vermeng met de suiker en het losgeklopte ei.


    Kneed vlug tot een bol en laat minstens 30 minuten in de koelkast rusten.


    Rol het deeg uit en schik in een beboterde en bebloemde taartvorm.


    Bak 15 minuten blind in een voorverwarmde oven op 180 °C, verwijder het vulsel en laat nog 5 minuten verder bakken.


    


    Klop de plattekaas met het citroensap en de suiker. Klop de room stijf en spatel door de kaas.


    Verdeel het mengsel op de afgekoelde taartbodem en bedek met de aardbeien.


    Versier met basilicum en bloemsuiker.


    


    Blind bakken, zie p. 615.
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    Het deeg moet vlug en koud gekneed worden. Gebruik altijd koude boter.


    Vermeng de bloem en de boter vlug met de vingertoppen.


    Aarzel niet om uw handen af te koelen in koud water voor u begint.
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    april


    Slasoep met waterkers en gedroogde ham


    Voor 4 personen:


    1 ui, 1 aardappel, 30 g boter, 1,5 liter kippen- of groentebouillon, 1 teentje knoflook, 1 kruidenbuiltje, 1 kropsla, 1 dl room, zout en peper, 100 g rauwe ham, 1 doosje kleine waterkers


    


    Stoof de gesnipperde ui samen met de geschilde en in blokjes gesneden aardappel aan in een klontje boter.


    Voeg er de bouillon, de knoflook en het kruidenbuiltje bij en laat 25 minuten koken.


    Voeg er de gewassen kropsla bij en laat nog 5 minuten verder koken.


    Verwijder het kruidenbuiltje en mix de soep. Haal de soep door een zeef, vermeng met de room en breng op smaak met zout en peper. Versier met stukjes ham en waterkers.
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    Ham drogen


    Verdeel de plakjes ham op een stuk bakpapier op een ovenplaat. Laat de ham 30 minuten drogen in een oven op 50 °C. Laat afkoelen.


    


    Groentebouillon, zie p. 613.


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Gewone kropsla is uiterst geschikt om soep mee te maken.


    Het heeft een zachte maar volle smaak en geeft de soep een zachte structuur.


    Kropsla, gewoon gestoofd in boter met wat peper en zout, is ook heel lekker bij vis of gevogelte.
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    april


    Slaatje van spinazie met gerookte eendenborst


    Voor 4 personen:


    300 g jonge spinazie, 4 sneetjes brood, 1 teentje knoflook, 4 eetlepels olijfolie, 16 kwarteleitjes, flinke scheut azijn, 150 g gerookte eendenborst in dunne sneetjes, 1 eetlepel sherryazijn, ½ eetlepel graanmosterd, zout en peper


    


    Was en droog de spinazie grondig. Verwijder de korsten van het brood en wrijf het in met het hele knoflookteentje.


    Snijd het brood in dobbelsteentjes en bak ze goudbruin in 1 eetlepel olijfolie.


    Pocheer de eitjes. Breng genoeg water tot dicht bij het kookpunt. Voeg er een goede scheut azijn bij.


    Breek dan de eitjes apart in kleine kommetjes. Laat ze in het water glijden en laat ze 1 minuut pocheren.


    Haal ze uit het water, snijd er de eventuele sliertjes af en dep de eitjes droog op een velletje keukenrol.


    Vermeng de rest van de olijfolie, de sherryazijn, de mosterd en zout en peper tot een vinaigrette.


    Vermeng alle ingrediënten voor de sla, garneer met de sneetjes eendenborst en serveer met de vinaigrette.
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    Drogen en roken van eendenborsten


    Eendenborsten zijn gemakkelijk te drogen en te roken. Dit is één methode: Maak een mengsel van 300 g grof zout, enkele geriste takjes tijm, een tiental geplette peperkorrels en een tiental geplette jeneverbessen. Bestrooi vier eendenborsten met het zoutmengsel en laat 12 uur marineren.


    Verwijder dan het zout en dep het vlees droog. Rook de eendenborsten een tiental minuten in een rookdoos of een droogzak, te koop in een kookwinkel. Hang dan de eendenborsten, verpakt in een linnenzakje, minstens 1 tot 3 weken op een droge en koude plek. De koelkast kan ook voor het drogen gebruikt worden.
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    Een lekker voorgerecht of een lichte sla voor de lunch. Het pocheren van kwarteleitjes is niet zo moeilijk als het lijkt.
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    april


    Kabeljauw met asperges


    Voor 4 personen:


    4 moten kabeljauw, zout en peper, 2 citroenen, 2 eetlepels broodkruim, 1 dl olijfolie, 2 bussels asperges


    


    Schik de vis in een ovenschotel. Breng op smaak met zout en peper.


    Verdeel sneetjes citroen en het broodkruim over de vis.


    Besprenkel met een beetje olie en gaar 20 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Kook ondertussen de asperges.


    Verdeel de vis en de asperges op warme borden.


    Klop de overgebleven olie door de vrijgekomen kooksappen van de vis en dien op met gekookte aardappelen.
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    Ronde dikke vissoorten met wit vlees, zoals kabeljauw, kunnen voorgezouten worden.


    Het vlees wordt er wat compacter van, een beetje zoals stokvis voor bacalao.


    Bestrooi de stukken vis met wat grof zout. Laat het zout er een twintig minuten intrekken.


    Spoel de vis af en dep het droog. Pas dan later wel op bij het kruiden van het gerecht!
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    april


    Parelhoen met radijsjes


    Voor 4 personen:


    2 busseltjes radijzen, 1 parelhoen, zout en peper, 1 gesnipperde sjalot, 1 dl witte wijn, 1 bosje rucola, 1 dl room, 50 g boter


    


    Maak de radijsjes schoon en bewaar het loof. Kruid de parelhoen met zout en peper.


    Schik de parelhoen in een ovenschotel, samen met de gesnipperde sjalot en de radijzen.


    Braad in een voorverwarmde oven gedurende ongeveer 50 minuten, naar gelang van de grootte.


    Verwijder de parelhoen en de radijzen uit de schotel en houd ze warm.


    Blus de schotel met wijn, breng de jus aan de kook en laat er de rucola en het loof van de radijzen al roerend in slinken.


    Voeg er de room bij en mix de saus. Bind met klontjes boter en dien warm op.
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    Bij het begin van de lente zijn er nog niet veel jonge groenten.


    Daarom gebruiken wij graag radijzen in deze periode van het jaar.


    Andere alternatieven voor vroege lentegroenten zijn tuinbonen en jonge erwtjes uit het vriesvak.


    Voor grote eters kan één parelhoen wat te weinig lijken. Neem er dan gerust twee.
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    april


    Tonijnrolletjes met noedelsla


    Voor 4 personen:


    500 g verse tonijn, 2 eetlepels gesnipperde koriander, 2 eetlepels gesnipperde munt, 1 gesnipperd teentje knoflook, 1 eetlepel geraspte gember, ½ gesnipperd chilipepertje, rijstvellen van 22 cm diameter


    


    Snijd dikke repen uit de vis (van ongeveer 2,5 cm).


    Vermeng alle smaakmakers en kruiden en rol er de tonijnreepjes door.


    Rol de vis vervolgens in de rijstvellen en frituur ze kort in hete olie, zodat de vis rosé blijft.


    Laat de rolletjes goed uitlekken en dien ze warm op met de noedelsla.
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    Noedelsla


    100 g doorschijnende mungbonenvermicelli, 50 g rucola, 100 g kerstomaatjes, 1 eetlepel geraspte gember, 1 gesnipperd teentje knoflook, 1 eetlepel gesnipperde koriander, ½ gesnipperd chilipepertje, 2 eetlepels gesnipperde munt, 1 eetlepel Thaise vissaus, 2 eetlepels citroensap, 3 gesnipperde lente-uitjes, zout, suiker


    


    Week de noedels 3 minuten in kokend water van het vuur af.


    Laat goed uitlekken en vermeng met de overige ingrediënten.
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    In de Aziatische keuken worden verschillende soorten pasta gebruikt. Rijstvermicelli is wit, wordt in kokend water geweekt en daarna verwerkt. Daarnaast wordt er doorschijnende vermicelli gebruikt, gemaakt uit mungbonen. Deze soort wordt ook geweekt in kokend water. Verder worden er diverse soorten pasta gebruikt, gemaakt van tarwe, met of zonder ei erin verwerkt.


    [image: ]

  


  
    

    april


    Eendenborst met pannenkoekjes


    Voor 4 personen:


    3 eendenborsten, 4 eetlepels sojasaus, 2 eetlepels honing, zout en peper, 2 lente-uitjes, 1 komkommer, pannenkoekjes


    


    Kerf de velkant van de eendenborsten kruiselings in tot aan het vlees en laat ze 1 uur met de velkant naar boven marineren in de sojasaus met honing, zout en peper.


    Bak ze gaar in een niet te hete pan. Eerst 10 minuten langs de velkant, daarna 5 minuten langs de vleeskant.


    Laat het vlees 5 minuten rusten en snijd het in dunne plakjes. Dien op met de gesnipperde lente-uitjes, komkommerstaafjes, sojasaus en de pannenkoekjes.
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    Pannenkoekjes


    450 g bloem, 0,25 liter kokend water, ½ glas koud water, zout, 1 theelepel sesamolie


    


    Vermeng de bloem met het kokende water. Voeg er dan het koude water en het zout bij en kneed tot een soepel deeg.


    Laat het deeg 15 minuten rusten. Verdeel dan het deeg in tweeën en vorm er twee worsten van 5 cm dik mee.


    Snijd die in stukken van 2,5 cm dik en rol de stukken deeg uit tot pannenkoekjes.


    Smeer de helft van de pannenkoekjes in met olie en leg er de andere helft op.


    Bak de dubbele pannenkoekjes in een droge, niet te hete pan gedurende 5 minuten, draai ze om en bak nog 5 minuten verder. Haal de pannenkoekjes uit elkaar en plooi ze dubbel.
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    Dit recept is een variant op het recept voor Pekigeend. Eendenborst is sneller klaar te maken.


    Koop de best mogelijke kwaliteit. Het recept voor de pannenkoeken is authentiek.
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    april


    Gevuld kuikentje


    Voor 4 personen:


    300 g kalfsgehakt, 1 ei, 1 busseltje gesnipperde lente-uitjes, 2 takjes gesnipperde dragon, 2 eetlepels gehakte platte peterselie, 3 eetlepels gehakte kervel, peper en zout, 4 kuikentjes, 50 g boter, 1 glas water, 2 eetlepels sherry


    


    Vermeng alle ingrediënten voor de vulling en breng op smaak met peper en zout.


    Vul hiermee de kuikentjes en schik ze in een ovenschotel. Verdeel wat klontjes boter op het gevogelte en bestrooi met peper en zout. Laat 35 minuten garen in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Giet na 15 minuten braden een half glas water in de ovenschotel en bedruip de kuikentjes regelmatig met het vrijgekomen braadsap. Verwijder de kuikentjes uit de schotel en houd ze warm.


    Deglaceer de schotel met de sherry en een half glas water.


    Laat enkele minuten koken en bind de saus met een klontje boter.


    Lekker met gebakken champignons.
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    Meestal is het gehakt bij de slager al gekruid, maar voor dit gerecht koopt u het best ongekruid gehakt.


    Zo hebt u meer controle over de smaak van het te bereiden gerecht.
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    april


    Romige aspergevelouté


    Voor 4 personen:


    1 bussel asperges, 1 sjalotje, 1 aardappel, 30 g boter, 1 liter aspergebouillon, zout en peper, 2 dl room, 1 eierdooier, enkele takjes kervel


    


    Kook de asperges en giet ze af; houd het kookvocht (de bouillon) apart.


    Stoof de gesnipperde sjalot en de geschilde en in blokjes gesneden aardappel glazig in boter.


    Roer er de aspergebouillon door en laat 20 minuten zachtjes koken.


    Snijd de asperges in schijfjes, maar houd de koppen opzij.


    Laat de aspergeschijfjes nog 5 minuten in de soep meekoken. Mix de soep en haal door een zeef.


    Breng op smaak met zout en peper. Vermeng de room met de eierdooier.


    Giet dit mengsel, van het vuur af, door de hete bouillon.


    Mix tot een romige soep met een handmixer. Versier met wat plukjes kervel.


    


    Koken van asperges, zie p. 616.
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    Een romige soep of velouté smaakt het best wanneer er geen brokken of groentedraden meer in zweven.


    Zeef daarom alle gemixte soepen. Het beste instrument om dit werkje te verrichten is de ‘chinois’.


    Er kunnen daarna wel weer ‘brokjes’ aan de soep worden toegevoegd in de vorm van balletjes, korstjes, stukjes groente…
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    april


    Aspergetaartje


    Voor 4 personen:


    100 g bloem, 50 g boter, 2 eetlepels versgemalen parmezaan, 2 eetlepels water, boter voor de vorm, 1 bussel gekookte asperges, 1 ei, 1 dl room, 30 g vers geraspte parmezaan, zout en peper


    


    Vermeng met de vingertoppen de gezeefde bloem met de in kleine stukjes gesneden boter tot een kruimelige massa. Vermeng met de parmezaan. Voeg dan 2 eetlepels koud water bij het deeg en kneed het snel tot een bol. Laat minstens 30 minuten rusten in de koelkast.


    Rol het deeg uit en bekleed er een beboterde taartvorm mee.


    Bak 15 minuten blind in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    


    Verdeel de gekookte asperges naast elkaar op de taartbodem.


    Klop het ei met de room en de parmezaan los en giet het mengsel op de asperges.


    Breng op smaak met zout en peper. Bak 20 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    april


    Griet met primeurbloemkool en komkommer


    Voor 4 personen:


    1 griet van ongeveer 1,2 kg, 1 komkommer, 2 lente-uitjes, 2 primeurbloemkooltjes, 6 takjes dragon, zout en peper, 4 eetlepels droge sherry, 50 g boter


    


    Snijd de vis (of laat hem snijden door de vishandelaar) in vier moten.


    Snijd de komkommer open in de lengte, verwijder de zaadjes en snijd staafjes.


    Snijd de lente-uitjes in ringetjes. Verdeel de komkommerstaafjes, de in roosjes gesneden bloemkool en de lente-uitjes in een ovenschotel. Verdeel de dragon op de groenten, breng op smaak met zout en peper.


    Schik de vis op de groenten en giet er de sherry bij. Zet de schotel op een rooster in een kookpan met kokend water en zet er een deksel op. Laat 15 minuten stomen.


    Verwijder het zwarte vel van de vis. Verdeel de groenten en de vis op warme borden.


    Breng het kookvocht aan de kook en bind met een klontje boter.


    Breng op smaak met zout en peper.
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    Griet is een platvis, gelijkend op tarbot, waarvan het vlees een beetje minder wit en voor sommigen ook wat minder verfijnd van smaak is.


    Dit is de reden waarom het vroeger veel goedkoper was dan tarbot.


    Dit prijsverschil is echter verleden tijd.
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    april


    Pasta met rucolapesto en ovengebakken tomaten


    Voor 4 personen:


    1 doosje kerstomaten, grof zout, peper van de molen, 3 teentjes knoflook, olijfolie, 1 bosje rucola, 400 g spaghetti, vers gemalen parmezaan


    


    Snijd de tomaatjes in de helft, verdeel ze in een ovenschotel en bestrooi ze met wat grof zout, versgemalen peper en een gesnipperd teentje knoflook.


    Besprenkel met wat olijfolie en bak ze 15 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C.


    Mix de rucola met twee teentjes knoflook en 1 dl olijfolie tot een saus.


    Kook de pasta al dente, giet ze af en vermeng onmiddellijk met de pesto en de tomaatjes.


    Dien op met wat verse rucola en parmezaan.
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    Pesto is oorspronkelijk een dikke saus, gemaakt van basilicum, knoflook, olijfolie, pecorino en pijnboompitten.


    Het maakt deel uit van de keuken van Ligurië, de streek rond Genua.


    Vandaag bestaan er veel varianten, de ene smakelijker dan de andere, zoals deze pesto met rucola.
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    april


    Op het vel gebakken zalm met oosterse smaken


    Voor 4 personen:


    1 busseltje wortelen, 1 bakje champignons, 1 busseltje lente-uitjes, 1 theelepel geraspte gember, 1 gesnipperd teentje knoflook, ½ theelepel suiker, 2 stengels citroengras, 50 g boter, 4 eetlepels sojasaus, een beetje bloem, 2 eetlepels olie, 4 stukken zalmfilet met vel, zout en peper, verse koriander


    


    Maak de groenten schoon, snijd de champignons in kwartjes.


    Stoof de groenten samen met de gember, de knoflook, de suiker en het citroengras beetgaar in een klontje boter. Voeg er dan de sojasaus bij en houd ze warm.


    Dep de vis met de velkant in wat bloem, en bak aan de velkant 4 minuten in een mengsel van boter en olie.


    Gaar de vis nog 4 minuten verder in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Breng de saus aan de kook en bind met een klontje boter.


    Breng op smaak met zout en peper.


    Verdeel ondertussen de groenten en de vis op warme borden.


    Overgiet met saus en strooi wat verse koriandersnippers op de vis.
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    Zalm is één van de eerste commercieel gekweekte vissoorten.


    In het wild gevangen zalm is bijna niet meer te vinden in onze viswinkels.


    Koop indien mogelijk biologisch gekweekte zalm.


    Hij is wat duurder, maar steviger van vlees en zijn smaak is meestal ook voller.
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    april


    Zomerse uiensoep


    Voor 4 personen:


    2 witte uien, 50 g boter, 1 rode ui, 1 teentje knoflook, 1 liter kippenbouillon, 1 kruidenbuiltje, 1 bussel lente-uitjes, zout en peper, 1 dl room


    


    Stoof de gesnipperde witte ui in een klontje boter.


    Laat een beetje bruinen.


    Voeg er de gesnipperde rode ui bij en laat nog wat verder garen.


    Voeg er dan de gesnipperde knoflook, het kruidenbuiltje en de bouillon bij.


    Laat 20 minuten zachtjes koken.


    Snipper de lente-uitjes fijn, voeg ze bij de soep en laat nog 2 minuten verder koken.


    Verwijder het kruidenbuiltje en mix de soep fijn.


    Breng op smaak met zout en peper.


    Dien op met wat room en versier met wat rauwe snippers lente-ui.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    april


    Toast met een gepocheerd ei en Hollandse saus


    Voor 4 personen:


    2 eierdooiers, 2 eetlepels water, 200 g boter, het sap van ½ citroen, zout en peper, 4 sneetjes brood, 4 eieren, een beetje azijn, 1 bakje waterkers


    


    Klop op een laag vuur de eierdooiers op met 2 eetlepels water tot een sabayon.


    Klop er 150 g in stukjes gesneden boter door.


    Haal van het vuur en breng de saus op smaak met citroensap, zout en peper.


    Houd de saus warm. Bak de sneetjes brood goudbruin in de overgebleven boter en houd die ook warm.


    Pocheer de eieren 3 minuten in bijna kokend water met een beetje azijn.


    Laat ze uitlekken en leg ze op de warme toast.


    Giet wat saus op de eieren en dien ze op met wat waterkers.
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    Dikwijls wordt bij recepten voor warme emulsiesauzen, zoals bearnaise of Hollandse saus, gebruikgemaakt van geklaarde boter. Dit gebruik stamt uit de tijd van voor de koelkast.


    Geklaarde boter is een geconserveerde vetstof zonder smaak.


    Gebruik gewoon verse boter, in stukjes gesneden.


    De saus smaakt frisser en het bespaart u bovendien wat werk.
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    april


    Tongfilets met groene asperges, peulerwtjes en postelein


    Voor 4 personen:


    1 bussel groene asperges, 250 g peultjes, 4 gefileerde tongen, zout en peper, 5 cl droge sherry, 50 g boter, 1 dl room, 2 dl visfumet, 1 bakje postelein


    


    Blancheer de asperges en de peultjes 3 minuten in ruim zout water.


    Giet ze af en spoel ze in koud water.


    Leg de tongfilets, dubbelgevouwen en met de velkant naar beneden, in een ovenschotel.


    Breng ze op smaak met zout en peper en giet er de sherry bij.


    Verdeel enkele klontjes boter op de vis en gaar 15 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Haal de vis uit de schotel en houd warm.


    Giet de room en de visfumet in de schotel en laat de saus tot de helft inkoken.


    Bind de saus met een klontje koude boter en breng ze op smaak met zout en peper.


    Verwarm de groenten in de saus, dien ze op met tongfilets en de postelein.


    Lekker met gestoomde aardappelen.


    


    Visbouillon, zie p. 614.
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    Laat de visboer de vissen fileren, maar vergeet hem niet te vragen om de graten en de koppen van de tongen mee te geven, want die hebt u nodig voor de basis van de saus bij dit gerecht.


    [image: ]

  


  
    

    april


    Gebraden haantje met kerstomaatjes en lente-ui


    Voor 4 personen:


    2 haantjes, 1 bosje dragon, 1 bakje kerstomaatjes, zout en peper, 30 g boter, 1 dl witte wijn, 1 bussel lente-uitjes


    


    Vul de haantjes met enkele takjes dragon.


    Verdeel de gehalveerde kerstomaatjes in een ovenschotel. Leg de haantjes bij de tomaten.


    Kruid de haantjes met zout en peper.


    Verdeel de boter over de haantjes en braad ze 50 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Haal de haantjes uit de schotel. Giet de wijn in de schotel en breng aan de kook.


    Gaar de lente-uitjes 3 minuten in de saus.


    Snijd de haantjes in tweeën en dien op met de groenten.
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    Om een krokant vel te bekomen bij het braden van gevogelte, volstaat het om een half glas water bij het gevogelte te gieten na 20 minuten braden. Besprenkel daarna regelmatig met het braadvocht.
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    april


    Marquise au chocolat met gember en sichuanpeper


    Voor 4 personen:


    250 g donkere chocolade, 200 g boter, 4 eieren, 60 g suiker,


    75 g gekonfijte gember, sichuanpeper, meringue


    


    Smelt de in stukjes gesneden chocolade boven een warmwaterbad.


    Roer de in stukjes gesneden boter door de chocolade tot een blinkende massa. Splits de eieren.


    Klop de eierdooiers en de suiker tot een crème en meng het door de chocolade.


    Voeg gember en peper toe naar smaak.


    Klop de eiwitten stijf en spatel ze voorzichtig door de chocoladecrème.


    


    Giet het chocolademengsel in een vorm, bekleed met plasticfolie.


    Laat de marquise opstijven in de vriezer. Verwijder de vorm en de folie en versier met meringue.


    


    Meringue, zie p. 262.
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    Een marquise met chocolade kunt u laten opstijven in de koelkast.


    Wij hebben ervoor gekozen om de marquise te laten bevriezen.


    Sichuanpeper geeft de chocolade een extra pittige en aromatische toets.
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    april


    Asperge-rucolasoep


    Voor 4 personen:


    1 bussel asperges, 1 kleine aardappel, 1 klontje boter, 1 liter kippenbouillon, 1 bosje rucola, 1 dl room, zout en peper


    


    Schil de asperges en breek de taaie, harde onderste stukken.


    Breng het afval aan de kook in 1 liter water en laat zachtjes koken gedurende 30 minuten.


    Zeef het kookvocht. Snijd de asperges in stukjes en bewaar de koppen voor de afwerking.


    Stoof de geschilde en in blokjes gesneden aardappel aan in wat boter, voeg er de stukken asperges bij en voeg er dan 0,5 liter aspergebouillon en de kippenbouillon bij.


    Laat 30 minuten zachtjes koken. Voeg er dan de rucola bij en laat nog 2 minuten verder koken.


    Kook ondertussen de aspergepunten in licht zout water en houd ze warm.


    


    Mix de soep en haal ze door een zeef.


    Vermeng met room en breng op smaak met zout en peper. Versier met aspergepunten.


    [image: ]


    Wij gebruiken graag de schillen van asperges om er een bouillon van te maken om er asperges in te koken.


    Daardoor wordt de smaak van de asperges wat sterker.


    Sommigen zullen deze smaak wat te sterk vinden. Kook dan de asperges gewoon in licht zout water.
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    mei


    Ei ‘en cocotte’ met morieljes


    Voor 4 personen:


    250 g verse morieljes, 1 gesnipperde sjalot, een beetje boter, 1 dl room, zout en peper, 4 heel verse eieren, enkele takjes kervel of peterselie, 4 sneetjes toast


    


    Borstel de paddenstoelen schoon.


    Bak de gesnipperde sjalot glazig aan in wat boter. Voeg er de morieljes bij en laat ze kort meebakken.


    Vermeng met de room, breng op smaak met zout en peper en laat nog 10 minuten verder garen op een laag vuur.


    Verdeel het mengsel in individuele soufflékommetjes en breek er een ei over.


    Gaar 10 minuten in een warmwaterbad in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Versier met wat kervel of peterselie en dien op met toast.
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    Rauw zijn morieljes licht giftig. Verse morieljes moeten dus altijd warm worden klaargemaakt.


    In onze streken zijn deze lentepaddenstoelen zelden te verkrijgen.


    Gebruik buiten het seizoen gedroogde exemplaren: u laat ze een twintigtal minuten weken in koud water en ze zijn gebruiksklaar.
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    mei


    Pasta met groene asperges


    Voor 4 personen:


    1 bussel groene asperges, 1 sjalotje, 50 g boter, een scheutje witte wijn, 2 dl room, 150 g rauwe ham, zout en peper, 400 g tagliatelle, vers geraspte parmezaan


    


    Blancheer de asperges beetgaar in ruim zout water en giet ze af. Laat ze schrikken in ijskoud water.


    Stoof de gesnipperde sjalot glazig in boter. Voeg er de wijn bij en laat eventjes doorkoken.


    Vermeng met de room en laat nog eventjes indikken. Vermeng vervolgens met de in stukken gesneden asperges en sliertjes rauwe ham en breng op smaak met zout en peper.


    Vermeng onmiddellijk met de al dente gekookte en afgegoten pasta en dien op met de parmezaan.


    


    Koken van pasta, zie p. 616.
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    In tegenstelling tot de witte asperge groeit de groene asperge in het volle licht.


    Vandaar de groene kleur en de andere, wat zoetere smaak. De groene asperge hoeft niet te worden geschild.


    Breek gewoon de hardere onderkant van de steel af.
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    mei


    Gepocheerde rog met lauwe aardappelsla


    Voor 4 personen:


    10 zwarte peperkorrels, 1 ui, 1 kruidenbuiltje, wittewijnazijn, zout, 4 stukken roggenvleugel van 200 g, 200 g sluimererwten, 1 kg primeuraardappelen, olie, 1 bosje verse koriander, peper


    


    Breng 1,5 liter water aan de kook, samen met de peperbolletjes, de in grove stukken gesneden ui, het kruidenbuiltje, een flinke scheut azijn en wat zout. Laat zachtjes koken gedurende 20 minuten.


    Leg de vis in deze court-bouillon, haal van het vuur en laat 10 minuten onder een deksel garen.


    Blancheer de sluimererwten. Kook de gewassen aardappelen gaar in licht zout water.


    Snijd ze in hapklare stukken en breng ze op smaak met azijn, olie, gesnipperde koriander, zout en peper.


    Vermeng met de geblancheerde sluimererwten. Laat de vis uitlekken en verdeel over warme borden.


    Breng op smaak met een weinig olie, en dien op met de groente.
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    Rog is een kraakbeenvis. Dit betekent dat de vis geen graten heeft, maar kraakbeen, dat bij wat langer koken of pocheren oplost tot gelatine; een goed voorbeeld is rog in het zuur.


    Rog moet heel vers worden gegeten.


    Minder verse rog verspreidt een nogal doordringende en onsmakelijke ammoniakgeur.
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    mei


    Lamsschouder met asperges en gefrituurde krielaardappelen


    Voor 4 personen:


    1 bosje platte peterselie, 2 eetlepels broodkruim, 2 teentjes knoflook, zout en peper, 1 lamsschouder, 50 g boter, 1 glaasje witte wijn, 1 bussel witte en 1 bussel groene asperges, 1 kg geschilde krielaardappelen


    


    Mix de peterselie, het broodkruim en de knoflook tot een pasta.


    Breng op smaak met zout en peper.


    Leg het vlees open en besmeer met de peterseliepasta.


    Vouw het weer dicht en bindt het vlees vast met keukenkoord.


    Bestrooi met wat zout en peper en besmeer het vlees met wat boter.


    Braad de lamsschouder 50 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Laat 15 minuten rusten en snijd dan het vlees in plakjes.


    Deglaceer de braadslee met wat witte wijn, laat wat inkoken en bind de jus met een klontje boter.


    Breng op smaak met zout en peper.


    Schil de asperges en kook ze beetgaar in licht zout water (3 minuten voor de groene en ongeveer 8 minuten voor de witte). Laat ze uitlekken.


    Frituur de aardappelen goudbruin in olie op 180 °C en dien op met het vlees en de groenten.
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    Voor een wat feestelijke maaltijd, kunt u de slager vragen om een lamsschouder geheel te ontbenen en op te rollen. Bak de beenderen dan samen met het vlees.


    Dit geeft de saus extra smaak.
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    Varkenslapjes amiyaki


    Voor 4 personen:


    2 eetlepels geperste gemberwortel, 1 gesnipperd teentje knoflook, 2 eetlepels geraspte ui, 1 dl sojasaus, 1 scheut sake, 1 koffielepel suiker, 1 scheutje olie, 600 g varkenslapjes


    


    Vermeng alle ingrediënten voor de marinade. Laat het vlees enkele minuten marineren.


    Dep het vlees droog en gril of bak het kort. Breng de marinade aan de kook en laat eventjes doorkoken.


    Dien het vlees op met de marinade. Lekker met rijst en wat gestoofde broccoli.
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    Sinds enkele jaren raken oosterse smaken en ingrediënten steeds meer ingeburgerd in onze dagelijkse keuken.


    Veel mensen kennen de complexe smaakpatronen van sojasaus, al dan niet gecombineerd met sake, gember en zelfs yuzu. Dit recept is een voorbeeld van een typisch Japans smaakpatroon.


    De ingrediënten zijn te vinden in de meeste supermarkten.
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    Chocoladetaart met aardbeien


    Voor 4 personen:


    170 g bloem, 60 g suiker, snuifje zout, 85 g boter, 1 ei, boter en bloem voor de vorm, 2,5 dl room, 300 g donkere chocolade, 40 g boter, 500 g aardbeien


    


    Vermeng de gezeefde bloem met de suiker en het zout.


    Kneed de in stukjes gesneden boter snel met de vingertoppen tot een kruimelige massa.


    Vermeng vervolgens met het ei en kneed vlug tot een bol. Laat minstens 30 minuten rusten in de koelkast.


    Rol het deeg uit en schik het in een bebloemde en beboterde taartvorm.


    Laat even opstijven in de koelkast en bak de taartbodem blind gedurende 15 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C. Verwijder het vulsel en bak nog 5 minuten verder.


    


    Breng de room aan de kook. Haal van het vuur en vermeng met de in stukjes gesneden chocolade en de boter tot een homogeen en glanzend mengsel.


    Giet het chocolademengsel in de taartbodem en laat opstijven.


    Vul net voor het opdienen op met aardbeien.


    


    Blind bakken, zie p. 615.
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    Chocolade en aardbeien vormen een geslaagde combinatie.


    In deze taart wordt een stevige ganache gecombineerd met verse aardbeien.


    Gebruik altijd de best mogelijke kwaliteit van chocolade.
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    Tempura van tong met voorjaarsgroenten


    Voor 4 personen:


    1 tong (in filets verdeeld), 4 groene asperges, 1 aubergine, 1 stronk broccoli, 1 bosje peterselie, enkele blaadjes salie, tempurabeslag, maïs- of arachideolie om te frituren, wat grof zeezout, sojasaus


    


    Halveer de tongfilets en de asperges, snijd de aubergine in plakjes van 0,5 cm dik en verdeel de broccoli in roosjes. Haal de groenten en de verse kruiden met kleine hoeveelheden tegelijk door het tempurabeslag en frituur ze in ongeveer 3 minuten goudbruin. De groenten mogen nog wat krokant blijven.


    Dompel als laatste de vis door het beslag en frituur ze gaar. Laat de tempura uitlekken op keukenpapier, bestrooi met wat grof zeezout en dien warm op met sojasaus als dip.
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    Tempurabeslag


    1 ei, 1,5 dl ijskoud water, 100 g bloem


    


    Meng vlug de ingrediënten door elkaar.


    Maak het beslag niet te glad, er mogen gerust een aantal klonters in het deeg blijven.
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    Om een licht tempurabeslag te maken, is bloem nodig met weinig gluten.


    Deze Japanse variant van tarwebloem is in Europa niet vaak te verkrijgen.


    Er bestaat wel een speciale deegmix voor tempura, te verkrijgen in sommige winkels.


    Aarzel niet om dit alternatief te gebruiken.
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    Jonge bloemkool met grijze garnalen


    Voor 4 personen:


    1 eetlepel citroensap, 2 eetlepels olijfolie, 1 eetlepel gehakte verse dragon, 2 eetlepels gehakte peterselie, 1 kleine bloemkool, het sap van ½ citroen, 200 g verse jonge spinazie, olijfolie, zout en peper, 200 g gepelde grijze garnalen


    


    Vermeng 1 eetlepel citroensap, 2 eetlepels olijfolie en de verse gehakte kruiden voor de vinaigrette.


    Kook de bloemkool in 2 à 5 minuten beetgaar in gezouten water, vermengd met citroensap.


    Sauteer de spinazie in wat olijfolie en kruid ze met peper en zout.


    Schep de uitgelekte spinazie in een schaal, leg er het warme bloemkooltje op en bestrooi met de garnalen.


    Sprenkel de vinaigrette over de bloemkool.
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    Verse grijze garnalen zijn het lekkerst wanneer je ze ongepeld koopt en ze op de boot zelf gekookt zijn.


    Garnalen pellen is niet moeilijk, maar wel wat tijdrovend.


    Het resultaat loont echter de moeite. Ze hebben veel meer smaak dan de exemplaren die worden verstuurd naar het buitenland om daar gepeld te worden. En misschien bevatten ze wel minder chemische bewaarmiddelen. In de vroege lente kunt u soms heel kleine primeurbloemkooltjes vinden.


    Koop er dan één per persoon en volg verder gewoon het recept.
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    Mousse au chocolat


    Voor 4 personen:


    6 eieren, 200 g donkere chocolade, ½ kopje sterke espresso, zwarte peper uit de molen, snuifje zout, 1 bakje aardbeien


    


    Splits de eieren. Smelt de chocolade samen met de koffie boven een warmwaterbad.


    Meng er een voor een de eierdooiers door en wat zwarte peper (enkele flinke draaien van de pepermolen).


    Klop de eiwitten stijf met een snuifje zout en spatel ze voorzichtig door de chocolade.


    Snijd de aardbeien in plakjes en bedek er de zijwanden van zes glaasjes mee.


    Vul de glaasjes verder op met chocolademousse en laat ze minstens 3 uur opstijven in de koelkast.
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    Het eenvoudigste recept voor chocolademousse. Het bestaat bijna enkel uit chocolade en eieren.


    De koffie en peper versterken de smaak van de chocolade, zonder overheersend te zijn.


    Dus geen alcohol of room in dit recept. Gebruik wel chocolade van goede kwaliteit.
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    Verse erwtensoep met munt


    Voor 4 personen:


    1 sjalot, 1 teentje knoflook, 2 eetlepels olijfolie, 1 liter kippenbouillon, chiliflakes naar smaak, 1 kruidenbuiltje, 250 g gedopte erwtjes (eventueel diepvries), 1 handvol verse muntblaadjes, zout en peper, 2 boterhammen zonder korst


    


    Stoof de gesnipperde sjalot en knoflook glazig in een beetje olie.


    Voeg er de bouillon, chiliflakes en het kruidenbuiltje bij en laat 15 minuten zachtjes koken.


    Voeg de erwtjes toe en laat nog 5 minuten verder koken.


    Voeg dan de helft van de muntblaadjes toe, verwijder het kruidenbuiltje en mix de soep.


    Voor een gladdere soep kunt u de soep daarna nog door een zeef halen.


    Breng op smaak met zout en peper.


    


    Bak het in blokjes gesneden brood goudbruin in de overgebleven olijfolie.


    Versier de warme soep met verse muntblaadjes en dien op met de blokjes brood.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Het seizoen van verse doperwtjes is redelijk kort.


    Een waardig alternatief zijn diepvrieserwtjes uit de supermarkt.


    Maar als u toch verse erwtjes weet te bemachtigen, zult u versteld staan van het verschil in smaak.
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    Puree van tuinbonen met grijze garnalen


    Voor 4 personen:


    1 kg tuinbonen, 2 teentjes knoflook, ½ chilipepertje, 3 eetlepels olijfolie, het sap van ½ citroen, zout en peper, 200 g gepelde garnalen, toastjes


    


    Dop de tuinbonen. Blancheer ze 1 minuut in ruim kokend, licht zout water.


    Laat ze schrikken in ijskoud water en verwijder het taaie witte omhulsel indien nodig.


    Hak de knoflook fijn en snipper het pepertje. Laat eventjes stoven in wat olie op een laag vuur, vermeng dan met de tuinbonen en laat nog enkele minuten zacht stoven.


    Pureer de tuinbonen en breng op smaak met citroensap, zout en peper. Dien op met garnalen en toastjes.


    [image: ]


    In het zuiden van Italië wordt er volgens een traditioneel recept puree gemaakt van gedroogde tuinbonen.


    Het wordt meestal opgediend met gekookte wilde cichorei. Dit recept is een noordelijke variant.
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    Lauw slaatje van asperges met langoustines


    Voor 4 personen:


    2 bussels witte asperges, zout, 300 g primeuraardappelen, 1 kg verse langoustines, 4 eetlepels olijfolie, 1 gesnipperde sjalot, 1 takje selder, 1 theelepel tomatenpuree, 1 dl witte wijn, het sap van ½ citroen, peper


    


    Schil de asperges en breek de onderste harde stukken af. Kook de schillen en de afgebroken harde stukken gedurende 30 minuten op een zacht vuurtje.


    Zeef deze bouillon, voeg er een weinig zout bij.


    Kook de asperges 15 minuten in deze bouillon en houd ze warm in het kookvocht.


    Kook de aardappelen in de schil, laat ze lichtjes afkoelen. Schil de aardappelen en snijd ze in blokjes.


    


    Gril de langoustines kort. Pel ze en bewaar het vlees in de koelkast.


    


    Braad de koppen en de pantsers van de langoustines aan in olie, samen met de sjalot en de selder.


    Roer er de tomatenpuree door. Blus met de witte wijn en vul aan met water tot de koppen juist onderstaan.


    Laat zachtjes koken gedurende 20 minuten. Haal door een zeef en laat deze bouillon inkoken tot de helft.


    Laat wat afkoelen. Vermeng de helft van deze bouillon met olijfolie, citroensap, zout en peper.


    De andere helft kan ingevroren worden voor later gebruik, bijvoorbeeld als basis voor pastasaus.


    


    Vermeng alle ingrediënten voor de sla en besprenkel met de vinaigrette.
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    Onze lekkere witte asperges verdienen een feestelijke begeleiding.


    Langoustines passen wonderwel in dit recept.


    Verse langoustines zijn egaal lichtroze van kleur en hebben een heerlijke lichte zeegeur.
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    Gebraden dorade met tuinkruiden en kerstomaatjes


    Voor 2 personen:


    1 dorade van 600 g, 8 kerstomaatjes, 3 blaadjes verse laurier, 3 takjes verse tijm, 1 busseltje lente-uitjes, zout en peper, 2 eetlepels olijfolie, ½ citroen


    


    Maak de vis schoon en ontschub hem grondig (of vraag aan de vishandelaar om dit voor u te doen).


    Schik de vis in een ovenschotel samen met de overige smaakmakers.


    Bestrooi met zout en peper en giet er wat olijfolie op.


    Braad de vis 20 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C.


    Dien op met een kwartje citroen.
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    Een eenvoudig, maar smakelijk recept voor middelgrote vis.


    Naar gelang van het aanbod kunt u ook zeebaars, melktong en veel andere soorten vis gebruiken voor dit recept… als de vis maar vers is en van goede kwaliteit.
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    Stoofpotje van varkensvlees met lentegroenten


    Voor 4 personen:


    1 kg varkensvlees (in blokjes gesneden), 35 g boter, 1 ui, 2 teentjes knoflook, 2 takjes tijm, 3 blaadjes laurier, 0,5 kg aardappelen, 1 busseltje wortelen, 1 venkelknol, 3 tomaten, 300 g groene boontjes, zout en peper


    


    Bak het vlees aan alle kanten goudbruin in boter.


    Haal het vlees uit de pan en bak de gesnipperde ui en knoflook glazig.


    Voeg het vlees er weer aan toe, giet er een glas water bij.


    Voeg er vervolgens de tijm en de laurier bij. Laat 30 minuten zachtjes stoven.


    Voeg er dan de aardappelen bij en laat nog 15 minuten zachtjes stoven.


    Voeg er de wortelen en de in plakjes gesneden venkel bij en laat nog 10 minuten verder stoven.


    Eindig met kwartjes tomaat en de boontjes en laat nogmaals 10 minuten verder stoven.


    Breng op smaak met zout en peper.
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    Voor stoofpotten gebruikt u het best wat vet vlees. Het geeft meer smaak aan het gerecht.


    Het vet kan later gemakkelijk weer verwijderd worden: laat het gerecht afkoelen en bewaar het een nacht in de koelkast.


    Het vet stolt aan het oppervlak en kan er eenvoudig worden afgeschept.


    Een tweede voordeel van het weer opwarmen van stoofpotjes is de versmelting van smaken.
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    Lamskoteletjes met taboulé


    Voor 4 personen:


    1 kopje couscous, 2 eetlepels olijfolie, 1 kopje kokend water, 3 gesnipperde lente-uitjes, 150 g gedopte en geblancheerde tuinbonen, 50 geblancheerde erwtjes, 2 eetlepels krenten, het sap van 1 citroen, 1 eetlepel gesnipperde platte peterselie, 1 eetlepel gesnipperde koriander, enkele blaadjes munt, cayennepeper en zout, 16 lamskoteletjes, klontje boter, harissa


    


    Vermeng de couscous met 1 eetlepel olijfolie en giet er het kokende water op.


    Laat zwellen en roer de korrels los. Vermeng met de overige ingrediënten.


    Bak het vlees naar smaak in 1 eetlepel olijfolie en een klontje boter.


    Dien het vlees op met de taboulé en een beetje harissa opgelost in wat bouillon of water.
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    De wat zure taboulé, vermengd met verse tuinkruiden, zorgt voor een vroeg zomergevoel.


    Bak het vlees in een mengsel van boter en olie, op deze manier verdraagt de vetstof hogere temperaturen en krijgt het vlees een lekker korstje zonder aan te branden.
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    Kersentaart


    Voor 4 personen:


    160 g bloem, 50 g suiker, 80 g boter, 3 eieren, 0,5 kg kersen, 60 g suiker, 1 eetlepel kirsch, 2 eetlepels amandelpoeder, 0,5 dl room


    


    Zeef de bloem met de suiker in een ronde kom.


    Vermeng met de in stukjes gesneden koude boter snel met de vingertoppen tot een kruimelige massa.


    Vermeng met een losgeklopt ei en kneed snel tot een bol. Laat minstens 30 minuten rusten in de koelkast.


    Bekleed een vorm met het deeg en laat 15 minuten blind bakken in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    


    Vermeng de kersen met 1 eetlepel suiker en de kirsch en laat 5 minuten bakken in een voorverwarmde oven op 200 °C. Laat afkoelen.


    Strooi de amandelpoeder op de taartbodem en schik er het kersenmengsel op.


    Klop twee eieren met de rest van de suiker tot bijna wit.


    Vermeng met de room en giet het over de kersen.


    Bak 30 minuten in een voorverwarmde oven op 175 °C.


    


    Blind bakken, zie p. 615.
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    Het geheim voor een goed deeg: de koude boter vlug vermengen met de bloem en de suiker.


    Bij warm weer zet u de kom met deeg op ijsblokjes en wast u eerst uw handen met koud water.
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    Mimosasoep met postelein


    Voor 4 personen:


    50 g postelein, 4 eieren, zout en peper, 1 liter kippenbouillon


    


    Hak de postelein fijn, houd wat blaadjes apart voor de versiering.


    Klop de eieren los, vermeng met de gehakte postelein en breng op smaak met zout en peper.


    Klop dit mengsel door de kokende bouillon. Laat opnieuw aan de kook komen en laat 1 minuutje verder koken.


    Schep in kommetjes en versier met de overgebleven postelein.
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    Dit eenvoudige recept verdient een lekkere huisgemaakte kippenbouillon.


    Het recept hiervoor vindt u op p. 612.
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    Crostini met gemarineerde ansjovis


    Voor 4 personen:


    2 rode paprika’s, 1 stokbrood (in sneetjes), 1 teentje knoflook, een beetje olijfolie, gemarineerde ansjovis, wat kappertjes, enkele blaadjes rucola


    


    Snijd de paprika’s in vier stukken, verwijder de zaadjes en gril ze tot het vel bijna zwart geworden is.


    Verpak ze in een plastic zak en laat afkoelen. Pel de paprika. Rooster de sneetjes brood, wrijf ze in met een gepeld teentje knoflook. Druppel wat olie op de sneetjes brood en beleg ze met paprika en ansjovis.


    Versier met een kappertje en wat rucola.
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    Gemarineerde ansjovis


    0,5 kg ansjovis, 1,5 dl olijfolie, het sap van ½ citroen, zout en peper


    


    Maak de visjes grondig schoon en verwijder de kop en de graten (dit gaat redelijk gemakkelijk: open de vis aan de buikkant en trek er de kop samen met de graat uit).


    Spoel de visjes af met koud water en verdeel ze in een schotel.


    Vermeng de olijfolie met het citroensap en breng op smaak met zout en peper.


    Giet het oliemengsel over de visjes en laat enkele uren marineren op een koele plek, maar niet in de ijskast.
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    Gebruik voor dit recept enkel heel verse ansjovis.


    U herkent ze aan de nog blinkende ogen, een lichte zeegeur en stevig vlees.


    Indien de buiken openstaan en de ingewanden uit de vissen beginnen te lopen, laat u ze beter liggen…
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    Gestoomde makreel


    Voor 4 personen:


    4 makrelen, 1 busseltje verse koriander, 2 cm gemberwortel, 1 rood chilipepertje, 1 teentje knoflook, 2 eetlepels sherry, 4 eetlepels sojasaus, 2 busseltjes lente-uitjes, 1 eetlepel geroosterde sesamzaadjes


    


    Maak de vissen grondig schoon. Kerf ze in met een scherp mes en vul de buikholtes met koriander.


    Mix de in blokjes gesneden gember, het gesnipperde pepertje en de gesnipperde knoflook met de sherry en de sojasaus. Laat de vis 20 minuten marineren in dit mengsel.


    Verdeel de lente-uitjes op een schotel. Leg er de vissen op en giet er de marinade over.


    Zet de schotel in een wok of grote kookpan gevuld met wat kokend water op een rooster.


    Zet op een heet vuur en stoom de vis 15 minuten onder een deksel.


    Versier met de sesamzaadjes en dien op met rijst.
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    Om gestoomde gerechten de smaak te geven van de kruiden en andere smaakmakers, is het nutteloos om het water waarmee u stoomt op smaak te brengen.


    Daarom gebruiken wij een brede wok met een rooster en een deksel.


    We leggen de ingrediënten dan samen met de smaakmakers in een schaal op het rooster.
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    Gefrituurde inktvis


    Voor 4 personen:


    1 kg inktvis, 100 g bloem, zout en peper, 6 eetlepels mayonaise, 1 eetlepel gesnipperde dragon, 1 eetlepel gesnipperde peterselie, 1 eetlepel gesnipperde lente-uitjes, 1 bakje rodebietenscheuten (of andere scheuten)


    


    Maak de inktvissen grondig schoon onder stromend water.


    Draai ze binnenstebuiten en verwijder de glibberige massa uit de lichaamsholte.


    Snijd ze in ringetjes en dep ze goed droog met keukenpapier.


    Vermeng de bloem met zout en peper, rol de stukken inktvis in de bloem en frituur ze kort in olie op 180 °C.


    Meng de mayonaise met de dragon, de peterselie en de lente-uitjes voor het dipsausje.


    Dien de inktvis op met de scheutjes en de dipsaus.
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    Kleine inktvisjes zijn heel geschikt om gefrituurd te worden.


    Maak ze wel grondig schoon, houd de koppen met de tentakels heel en snijd de lichaampjes in ringetjes.


    Frituur inktvissen kort, anders worden ze taai.
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    Kalfskotelet met venkel en groene asperges


    Voor 4 personen:


    1 bussel groene asperges, 600 g jonge venkel, 60 g boter, 1 theelepel venkelzaad, zout en peper, 1 eetlepel pernod, 2 dikke kalfskoteletten van ongeveer 400 g per stuk, 1 eetlepel olie, 1 dl droge witte wijn, 0,5 dl kalfsfond (facultatief)


    


    Maak de asperges schoon, blancheer ze 3 minuten in ruim zout water en giet ze af.


    Verwijder de harde stelen en de buitenbladeren van de venkel.


    Stoof de venkel gaar in een klontje boter, een bodempje water, de venkelzaadjes, zout en peper.


    De gaartijd van venkel is afhankelijk van de soort, maar het kan een tijdje duren, soms tot 40 minuten.


    Prik erin met de punt van een mes om te controleren. Werk af met de pernod.


    Bak het vlees gaar in een mengsel van boter en olie. Haal dan het vlees uit de pan en houd het warm.


    Deglaceer de pan met de wijn, voeg er het kookvocht van de venkel of de kalfsfond bij.


    Breng op smaak met zout en peper en laat wat inkoken. Bind de saus met een klontje boter. Zeef de saus.


    Verwarm de asperges in de saus. Snijd het vlees in plakjes en dien op met de groenten en de saus.
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    Sabayon met aardbeien


    Voor 4 personen:


    6 eierdooiers, 2 dl witte wijn, 75 g suiker, 2 bakjes aardbeien, wat basilicum om te versieren


    


    Vermeng de losgeklopte eierdooiers met de wijn en de suiker in een kookpan met een dikke bodem.


    Klop de sabayon op een laag vuur tot de dikte van een mayonaise.


    Pas op: bij een te hoge temperatuur kunnen de eieren schiften.


    Giet de sabayon in glazen waarin u de aardbeien hebt verdeeld.


    Dien onmiddellijk op met wat basilicum.
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    Een sabayon kloppen is niet al te moeilijk, maar vraagt wel even wat aandacht.


    Het mag niet koken, anders verandert het in een roerei, maar als het niet warm genoeg is, blijft het te lopend.


    Wilt u een sabayon kloppen zonder problemen, dan probeert u het recept beter even van tevoren uit.
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    Wok van groenten en spiering


    Voor 4 personen:


    6 kleine artisjokken, het sap van 1 citroen, 500 g spiering (schouderkarbonade), olijfolie, 200 g sluimererwten, 1 bakje kerstomaatjes, 0,5 kg gekookte aardappelen, 1 busseltje lente-uitjes, 2 dl groentebouillon, zout en peper, koriander


    


    Verwijder de stelen en de harde buitenste bladeren van de artisjokken met een scherp mes.


    Snijd ze in kwartjes en verwijder het hooi.


    Dompel de kwartjes artisjok in ruim koud water vermengd met wat citroensap tegen het verkleuren.


    Wok het in repen gesneden vlees kort in wat olie.


    Verwijder het vlees en wok de kwartjes artisjok beetgaar in dezelfde olie.


    Roer de overige groenten bij de artisjokken, giet er de bouillon bij en laat nog eventjes op een hoog vuur verder garen.


    Vermeng met het vlees en breng op smaak met olijfolie, citroensap, zout, peper en koriander.
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    Een wok is niet enkel geschikt voor Aziatische gerechten.


    Ook gerechten met een Europees smaakpatroon hebben baat bij het vlugge roerbakken.


    De smaken en de structuur van de ingrediënten blijven beter behouden, evenals de kleuren en vitaminen.


    [image: ]

  


  
    

    mei


    Asperges met blanke boter en gerookte zalm


    Voor 4 personen:


    2 bussels asperges, 1 eetlepel wittewijnazijn, 1 gesnipperde sjalot, 200 g boter, zout en peper, 1 blokje van 200 g gerookte zalm, blanke boter, 1 bakje waterkers


    


    Schil de asperges. Breek de harde uiteinden af, kook de schillen en de afgebroken stukken in 0,5 liter water gedurende 20 minuten en zeef.


    Kook de geschilde asperges 8 à 10 minuten in dit kookvocht en houd ze warm.


    Kook de azijn, de sjalot en 4 eetlepels aspergekookvocht in tot de helft.


    Laat verder op hoog vuur vermengen met de koude boter tot een smeuïge saus.


    Breng op smaak met zout en peper. Zeef eventueel de sjalot uit de saus.


    Verdeel de asperges op warme borden.


    Verdeel er de zalm over en overgiet met blanke boter. Versier met wat waterkers.


    


    Koken van asperges, zie p. 616.
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    De bereiding van een blanke botersaus is relatief eenvoudig.


    Maak een aromatische vloeistof van kruiden en azijn en laat het inkoken tot enkele lepels vocht.


    Leg er een stuk boter op en laat op een hoog vuur koken. Het vocht vormt een emulsie met de boter.


    Is de saus niet dik genoeg, voeg er dan nog wat boter bij. Verdikken met room, bloem of maïzena is niet nodig.


    Blanke boter kan niet worden opgewarmd. Maak de saus dus net voor het opdienen klaar of bewaar ze, maar niet te lang, in een thermosfes.
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    mei


    Kaascrème met aardbeien en meringue


    Voor 4 personen:


    500 g volle plattekaas, 2 eieren, 60 g suiker, het sap en de zeste van 1 citroen, 500 g aardbeien, meringue


    


    Laat de kaas uitlekken in een kaasdoek. Splits de eieren.


    Klop de eierdooiers met de helft van de suiker tot bijna wit en vermeng met de kaas, het citroensap en de zeste.


    Klop de eiwitten bijna stijf en meng met de overgebleven suiker tot een blinkende massa.


    Spatel onder de kaas. Vul vier kommetjes met kaascrème.


    Verdeel de aardbeien op de crème en verkruimel er wat meringue op.
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    Meringue


    250 gram eiwit, 500 gram suiker


    


    Weeg zes eiwitten en weeg daarna tweemaal dezelfde hoeveelheid suiker af.


    Klop de eiwitten stijf en klop er de helft van de suiker bij tot een stijve blinkende massa.


    Smelt inmiddels de overige suiker in een bodempje water.


    Klop deze siroop bij de opgeklopte eiwitten. Zo wordt het mengsel nog steviger.


    Doe het mengsel in een spuitzak. Leg bakpapier op een ovenplaat en spuit het eiwit-suikermengsel erop in vormpjes naar keuze. Plaats de plaat een uurtje in de oven op 100 °C, zodat de schuimpjes goed drogen, maar de binnenkant nog zacht blijft.
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    Meringue is kant-en-klaar te koop, maar u kunt het natuurlijk ook zelf maken.
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    juni


    Slaatje van gegrilde paprika en artisjokken


    Voor 4 personen:


    1 rode en 1 gele paprika, 2 artisjokken, 2 citroenen, zout, 1 tomaat, 6 ansjovisjes op olie, enkele olijven, 1 eetlepel kappertjes, lente-uitjes en rucola naar smaak, 3 eetlepels olijfolie, cayennepeper


    


    Snijd de paprika’s in kwartjes en verwijder de zaadjes.


    Gril de paprika’s met de schil naar boven tot ze bijna zwart zien (dit kan ook met een gasbrander).


    Doe de paprika’s dan 10 minuten in een plastic zakje en pel ze.


    Verwijder de harde blaadjes van de artisjokken en snijd de punten en de steel kort.


    Kook ze beetgaar in ruim water, met het sap van een citroen en voldoende zout.


    Laat ze afkoelen, snijd ze in kwartjes. Verwijder eventueel het hooi van de binnenkant.


    Vermeng vervolgens alle ingrediënten samen en breng op smaak met een vinaigrette van citroensap, olijfolie, zout en cayennepeper.
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    Door het pellen van de gegrilde paprika bent u niet alleen het onaangename taaie velletje kwijt, maar het geeft ook extra smaak en body aan de groente. Ansjovis in blik is meer dan zout genoeg.


    U kunt hem laten ontzouten in koud water; doet u dit niet, let dan op bij het kruiden van de sla.
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    juni


    Aubergine-tomatentaart


    Voor 4 personen:


    180 g gezeefde bloem, 90 g boter, snuifje zout, 3 eetlepels koud water, boter en bloem voor de vorm, 4 tomaten, 2 aubergines, olijfolie, grof zout, peper, 1 bosje basilicum, 1 teentje knoflook, 200 g geitenkaas


    


    Vermeng met de vingertoppen de bloem met de in stukjes gesneden boter en een snuifje zout tot een kruimelig deeg. Kneed vlug tot een bol met 3 eetlepels ijskoud water.


    Laat minstens 30 minuten in de koelkast rusten.


    Rol het deeg uit en schik in een beboterde en bebloemde taartvorm.


    Bak 15 minuten blind in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Verwijder dan de vulling en bak nog 5 minuten verder.


    


    Dompel de tomaten 1 minuut in kokend water. Laat ze schrikken in ijskoud water.


    Pel ze, snijd ze in kwartjes, bestrooi met zout en laat uitlekken.


    Snijd de aubergines in schijfjes. Bestrijk met een beetje olie, bestrooi met grof zout en peper en bak ze 8 minuten in een voorverwarmde oven op 220 °C. Verdeel de aubergines op de taartbodem, verdeel er de basilicum en gesnipperde knoflook over. Verdeel er de kaas over en eindig met een laag tomaten.


    Bak deze taart nog 20 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    


    Blind bakken, zie p. 615.
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    Door gepelde tomaten te bestrooien met zout en te laten uitlekken, wordt het vruchtvlees wat steviger en sterker van smaak.


    [image: ]

  


  
    

    juni


    Timbaaltje van rog met paprikacoulis


    Voor 4 personen:


    2 sjalotten, in kwartjes gesneden, 1 takje groene selder, in stukken gesneden, 3 eetlepels wittewijnazijn, 0,5 kg roggenvleugels, 2 blaadjes gelatine, 2 wortelen, ¼ komkommer, 2 eetlepels gehakte peterselie, 2 eetlepels kappertjes, ½ onbehandelde citroen, zout en peper, paprikacoulis


    


    Breng de sjalotten, de selder en de wijnazijn aan de kook in 2 liter water.


    Laat zachtjes koken gedurende 15 minuten. Leg de vis in deze court-bouillon, breng opnieuw aan de kook en laat van het vuur af nog 10 minuten verder garen. Verwijder het kraakbeen. Laat de blaadjes gelatine 10 minuten weken in koud water en knijp ze uit. Laat oplossen in 1 dl court-bouillon en laat afkoelen.


    Snijd de wortelen en de komkommer in kleine blokjes en laat ze 1 minuut blancheren in ruim zout water.


    Giet ze af, spoel ze in koud water en laat uitlekken. Vermeng de groenten met de peterselie, de kappertjes en de in kleine stukjes gesneden, maar niet geschilde citroen met de helft van de gelei. Breng op smaak met zout en peper en verdeel dit mengsel in vier vormpjes. Laat eventjes opstijven in de koelkast.


    Vul de vormpjes verder met rog en verdeel de overgebleven gelei op de vis. Laat opstijven in de koelkast.


    Dien op met de paprikacoulis.


    


    Paprikacoulis, zie p. 615.
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    Rog bevat uit zichzelf genoeg gelatine, zodat twee blaadjes bijkomende gelatine volstaan om de de timbaaltjes te laten opstijven.
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    juni


    Omelet gevuld met lentegroenten


    Voor 2 personen:


    200 g groene boontjes, 200 g bloemkool (in roosjes gesneden), 1 gesnipperde sjalot, 2 eetlepels olijfolie, 200 g kerstomaatjes, zout en peper, 4 eieren, 1 eetlepel water, klontje boter, 2 eetlepels gehakte peterselie


    


    Blancheer de boontjes en de bloemkool 2 minuten in ruim kokend water.


    Bak de gesnipperde sjalot aan in 1 eetlepel olijfolie.


    Roer er de tomaatjes door en laat nog 2 minuten verder bakken.


    Roer er dan de bloemkool en de in stukken gesneden boontjes bij. Breng op smaak met zout en peper.


    Klop de eieren los met 1 eetlepel water. Breng op smaak met zout en peper.


    Bak in een grote pan een dunne omelet in ½ eetlepel olijfolie en een klontje boter.


    Verdeel de groenten in het midden van de omelet en vouw de zijkanten naar binnen.


    Dien warm op met wat peterselie.
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    Om een smeuïge omelet te verkrijgen, vermengt u de eieren met een weinig koud water.


    Klop de eieren zachtjes los, breng op smaak met zout en peper, en bak op een niet te hoog vuur.
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    juni


    Haantje met dragon


    Voor 2 personen:


    2 kleine venkelknollen, 60 g boter, het sap van ½ citroen, 1 theelepel suiker, zout en peper, 1 haantje, 1 bosje dragon, 1 dl witte wijn, 0,5 dl noilly prat (droge vermout)


    


    Verwijder de eerste taaie blaadjes van de venkel en snijd de knollen in tweeën.


    Stoof ze gaar in een bodempje water, 30 g boter, het citroensap, de suiker en zout en peper.


    Vul het haantje met enkele takjes dragon en breng op smaak met zout en peper.


    Verdeel enkele klontjes boter op het haantje.


    Braad het haantje gedurende ongeveer 50 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Bedruip regelmatig met het vrijgekomen braadvocht.


    Voeg er na 30 minuten 1 dl water bij en bedruip weer regelmatig; het water maakt het vel krokant.


    Haal het haantje uit de braadslee en houd het warm.


    Deglaceer de braadslee met de wijn en de noilly prat.


    Laat tot de helft inkoken en breng op smaak met wat blaadjes dragon, zout en peper.


    Bind de saus met een klontje boter en dien op met de gestoofde venkel.


    Lekker met gekookte aardappelen.
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    Venkel en dragon geven dit gewoon gebraden haantje een zomers smaakje.
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    juni


    Frambozenmuffins


    Voor 4 personen:


    1 ei, 200 g zure room, 4 eetlepels maïsolie, het sap van 1 sinaasappel, 250 g zelfrijzende bloem, ½ theelepel kaneelpoeder, ½ theelepel natriumbicarbonaat (maagzout), 200 g suiker, 250 g frambozen


    


    Vermeng het ei, de zure room, de olie en het sinaasappelsap in een kom.


    Vermeng de bloem, de kaneelpoeder, het natriumbicarbonaat en de suiker in een andere kom.


    Voeg ze vervolgens samen en vermeng met de frambozen.


    Giet het deeg in muffinvormen en bak 25 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    Muffins zijn zo eenvoudig te maken dat Engelsen ze vers bakken voor hun ‘afternoon tea.’


    U mengt gewoon de ingrediënten en bakt ze tussen de 20 en 30 minuten, afhankelijk van de grootte en de vulling van de muffins.


    Buiten het seizoen kunt u diepvriesframbozen gebruiken.
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    juni


    Feestelijke groentesoep


    Voor 4 personen:


    1 busseltje rapen, 2 wortelen, 1 busseltje radijzen, 2 teentjes knoflook, 2 tomaten, 200 g groene boontjes, 1 busseltje lente-uitjes, 1 kropsla, klontje boter, 1,5 liter kippenbouillon, 2 blaadjes laurier, zout en peper, 2 dl room


    


    Maak alle groenten schoon en snijd ze in stukken.


    Stoof de raapjes en de wortelen 10 minuten in een klontje boter zonder ze te laten kleuren.


    Voeg er dan de radijsjes, de knoflook en de tomaten bij en laat nog 5 minuten verder stoven.


    Laat dan de boontjes en de lente-uitjes 5 minuten meestoven.


    Giet de bouillon op de groenten, voeg er de laurier aan toe en laat nog 20 minuten zachtjes koken.


    Kook de kropsla 7 minuten in de soep. Voeg er ten slotte het loof van de radijsjes bij en laat nog 1 minuut koken.


    Mix de soep, haal door een zeef en breng op smaak met zout en peper.


    Laat afkoelen en bewaar in de ijskast. Klop de room halfstijf en dien op met de soep.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Deze feestelijke zomersoep met veel verschillende groenten dankt zijn veelvoud aan smaken door de juiste kooktijd voor elk verwerkt ingrediënt. Vergeet de soep niet te zeven.


    Deze soep kan zowel koud als warm worden gegeten, maar denk eraan de koude versie wat meer te kruiden met zout en peper dan de warme.
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    juni


    Kaastaartjes met zongedroogde tomaten en waterkers


    Voor 4 personen:


    200 g bloem, zout, 100 g boter, 4 eetlepels koud water, boter en bloem voor de vormpjes, 130 g verse geitenkaas op olie, 75 g carré frais, 2 eetlepels olijfolie, verse citroentijm, 2 tomaten (ontveld, ontpit en in blokjes gesneden), peper, 4 zongedroogde tomaatjes (in reepjes gesneden), 1 bakje waterkers


    


    Vermeng de gezeefde bloem, een snuifje zout en de blokjes koude boter snel tot een kruimelige massa.


    Voeg er het ijskoude water bij en kneed vlug tot een bol. Laat minstens 30 minuten in de koelkast rusten.


    Rol het deeg dun uit en verdeel het over acht beboterde en bebloemde taartvormpjes.


    Bak 15 minuten blind in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    


    Klop de kazen wat op met de olie en vermeng met de citroentijm en de tomatenblokjes.


    Breng verder op smaak met zout en peper. Verdeel de kaascrème over de taartbodempjes.


    Versier met waterkers en reepjes zongedroogde tomaten.


    


    Blind bakken, zie p. 615.
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    Maak de taartbodempjes en de vulling van tevoren klaar, maar vul de taartjes pas vlak voor het opdienen.
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    juni


    Pasta alle vongole


    Voor 4 personen:


    1 sjalotje (gesnipperd), 1 teentje knoflook (gesnipperd), 1 eetlepel olijfolie, 1 dl witte wijn, 0,5 kg vongole (tapijtschelpen), 2 tomaten (ontveld en ontpit), 2 eetlepels gesnipperde peterselie, 400 g linguine, zout, peper uit de molen


    


    Fruit de sjalot en de knoflook glazig in de olijfolie.


    Giet er de wijn bij en breng aan de kook op een hoog vuur.


    Roer er de schelpen door en laat onder een deksel 2 à 3 minuten koken tot alle schelpen open zijn.


    Vermeng dan met de in blokjes gesneden tomaat, de peterselie en de al dente gekookte pasta.


    Breng op smaak met zout en peper.


    


    Koken van pasta, zie p. 616.
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    Tapijtschelpen kunnen soms, zoals andere schelpsoorten, wat zand bevatten.


    U kunt ‘krassende tanden’ tijdens de maaltijd vermijden door de schelpen 30 minuten te laten weken in water, aangevuld met 30 g grof zeezout per liter.


    Sorteer de schelpen ook grondig en verwijder de gebroken en lege exemplaren.
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    juni


    Gebakken roggenvleugel met gemarineerde groenten


    Voor 4 personen:


    4 eetlepels bloem, zout en peper, 4 stukken rogvleugel van 250 g per stuk, 1 eetlepel olie, 30 g boter, gemarineerde groenten


    


    Breng de bloem op smaak met peper en zout, dep de vis in de bloem en bak gaar in een mengsel van olie en boter.


    Dien op met de gemarineerde groenten en een beetje olijfolie.
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    Gemarineerde groenten


    0,25 liter wittewijnazijn, 12 peperkorreltjes, 3 teentjes knoflook, 2 eetlepels suiker, 1 theelepel zout, 3 blaadjes laurier, 2 takjes tijm, 0,25 liter water, 1 busseltje radijzen, 1 courgette, ½ komkommer, 1 bussel jonge wortelen, 1 busseltje jonge raapjes


    


    Vermeng de azijn, de peper, de knoflook, de suiker, het zout, de laurier en de tijm.


    Voeg er 0,25 liter water bij en breng aan de kook. Laat 10 minuten zachtjes koken.


    Was ondertussen de groenten, verwijder de zaadjes van de courgette en de komkommer en snijd de groenten in hapklare stukken. Stoom de groenten beetgaar, verdeel ze in een weckpot en giet er de kokende marinade bij. Sluit de pot met het rubbertje, draai ze om en laat afkoelen.
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    Maak grote bokalen gemarineerde groenten en bewaar ze koel.


    Zo kunt u er de hele zomer plezier aan beleven. Zij zijn lekker met alle soorten koud vlees, gerookte vis en kazen.


    [image: ]

  


  
    

    juni


    Duifje met erwtjes


    Voor 4 personen:


    4 nestduifjes, zout en peper, 30 g boter, olijfolie, 1 kruidenbuiltje met tijm en laurier, 1 dl kippenbouillon, 1 dl witte wijn, 18 zilveruitjes, 1 kropsla, 400 g gedopte erwtjes


    


    Bestrooi de duifjes met zout en peper.


    Bak ze goudbruin langs aan kanten in een klontje boter en een scheutje olie in een kookpan met een dikke bodem. Voeg er het kruidenbuiltje, de bouillon, de wijn en de uitjes bij en laat 20 minuten zachtjes pruttelen.


    Voeg er dan de gesnipperde kropsla bij. Laat nog 3 minuten verder garen.


    Roer er de erwtjes bij en laat nog eens 5 minuten verder stoven.


    Breng op smaak met zout en peper en dien warm op.
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    Dit is een klassiek Frans recept en aan lekkere klassieke recepten moet echt niet veel worden veranderd.


    Dit hebben wij dan ook niet gedaan, behalve dat we de erwtjes wat korter laten garen.


    Maak dit recept, indien mogelijk, klaar met verse erwtjes.


    [image: ]

  


  
    

    juni


    Financiers met frambozen en amandelen


    Voor 4 personen:


    50 g boter, 80 g suiker, 60 g gemalen amandelen, 20 g bloem, 4 eiwitten, snuifje zout, boter en bloem voor de vormpjes, 1 bakje frambozen


    


    Smelt de boter. Vermeng de suiker, amandelpoeder en bloem.


    Klop de eiwitten los met een snuifje zout en vermeng met de droge ingrediënten.


    Vermeng met de gesmolten boter en laat het deeg 30 minuten rusten in de koelkast.


    Verdeel in beboterde en bebloemde vormpjes.


    Duw wat frambozen in het deeg en bak 20 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C.
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    Een financier is een krokant taartje waarbij enkel eiwit en weinig bloem worden gebruikt.


    Er bestaan verschillende manieren om een financier te vullen, dit is een voorbeeld met frambozen.
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    juni


    Koude artisjokkensoep


    Voor 4 personen:


    4 dikke artisjokken, 2 citroenen, 2 liter water, 2 teentjes knoflook, 1 ui, 2 blaadjes laurier, 1 flinke bos koriander, 4 eetlepels olijfolie, zout en peper


    


    Breek de stelen van de artisjokken af.


    Besprenkel de snede met citroensap om het verkleuren van de artisjokken te voorkomen.


    Vermeng 2 liter water met het citroensap, voeg er de knoflook, de in grove stukken gesneden ui en de laurier bij.


    Breng aan de kook met de artisjokken. Laat 50 minuten koken.


    Voeg er dan de koriander bij en laat nog 1 minuut verder koken. Verwijder de laurier en de artisjokken.


    Laat wat afkoelen en verwijder de blaadjes en het hooi van de artisjokken.


    Snijd de artisjokkenbodems in blokjes en mix ze samen met 1 liter kookvocht.


    Haal door een zeef en druk goed door.


    Laat goed afkoelen in de ijskast en klop er dan de olie door. Breng op smaak met zout en peper.


    Serveer de artisjokkenblaadjes met de vinaigrette.


    [image: ]


    Gekookte artisjokken kunnen niet lang worden bewaard. Als ze op een te warme plaats worden bewaard, komen er vlug toxines vrij. Het is daarom aan te raden om gekookte artisjokken, en dus ook deze soep, op dezelfde dag klaar te maken en te nuttigen. Rauwe artisjokken daarentegen kunt u enkele dagen bewaren door ze met hun steel in water te zetten.
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    juni


    Slaatje met gebakken ganzenlever en frambozen


    Voor 4 personen:


    150 g gemengde sla (postelein, Romeinse sla, radicchio), 2 bakjes frambozen, 200 g rauwe ganzenlever, 2 eetlepels wittewijnazijn, 1 koffielepel suiker, grof zout, peper uit de molen


    


    Was en droog de sla en verdeel op vier borden, samen met een bakje frambozen.


    Snijd de lever in plakjes van 1 cm dik en bak ze naar smaak in een droge pan.


    Haal de lever uit de pan en verdeel de plakjes op de sla.


    Bak de overgebleven frambozen eventjes in het vrijgekomen ganzenvet en voeg er de azijn en de suiker bij.


    Laat nog eventjes bakken tot de frambozen uiteenvallen, haal deze vinaigrette dan door een zeef en verdeel over de sla. Dien op met wat grof zout en peper.
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    Dit recept is lekker met ganzenlever, maar als u dit te duur vindt of als u gewetensbezwaren hebt, kunt u de gazenlever gerust vervangen door kippenlevertjes.


    Bak de levertjes dan wel rosé in wat boter en gebruik olie voor de vinaigrette.
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    juni


    Risotto met spinazie en asperges


    Voor 4 personen:


    1 ui, 1 teentje knoflook, 2 eetlepels boter, 200 g risottorijst, 1 liter asperge- of kippenbouillon, 100 g spinazie, 1 bussel witte asperges, 2 eetlepels gesnipperde peterselie, zout en peper, 3 eetlepels vers geraspte parmezaan


    


    Fruit de gesnipperde ui en knoflook in boter. Roer de rijst erbij tot die glazig wordt.


    Voeg er dan een pollepel bouillon bij en roer tot de bouillon is opgeslorpt.


    Herhaal deze handeling tot de rijst gaar is (ongeveer 20 minuten), maar voeg er na 10 minuten de spinazie bij en op het laatst ook de in stukken gesneden asperges.


    Eindig met de peterselie en een klontje boter.


    Laat nog 3 minuten rusten onder een deksel. Breng op smaak met zout en peper en dien onmiddellijk op met de parmezaan.


    


    Koken van asperges, zie p. 616.


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Er bestaan verschillende variëteiten van rijst die geschikt zijn om risotto te maken.


    De bekendste soorten zijn arborio, carnaroli en vialone nano.


    Al deze soorten zijn ronde soorten rijst, geteeld op de Povlakte, en hebben als eigenschap wat romig te worden tijdens het koken in bouillon, terwijl ze een stevige kern behouden.


    Welke soort u het lekkerst vindt, hangt af van uw smaak; wij kiezen meestal voor carnaroli.
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    juni


    Rode mul met spinazie


    Voor 4 personen:


    1 ui, 1 dl witte wijn, 1 dl olijfolie, zout en peper, het sap van 1 citroen, enkele draadjes saffraan, 3 dl water, 8 rode mullen, 4 gekonfijte tomaten, 1 kg spinazie, 1 teentje knoflook


    


    Snipper de ui en verdeel die in een ovenschotel. Giet er de wijn en de olie bij.


    Breng op smaak met zout en peper.


    Laat 10 minuten garen in een voorverwarmde oven op 180 °C tot de wijn bijna verdampt is.


    Vermeng het citroensap, de saffraan en het water en breng aan de kook.


    Verdeel de schoongemaakte vissen met de levertjes in de ovenschotel en giet er het citroenwater bij.


    Verdeel de kwartjes tomaat op de vis. Gaar verder gedurende 15 à 20 minuten in de oven.


    


    Roerbak ondertussen de spinazie in een weinig olie samen met het gesnipperde teentje knoflook, wat zout en peper. Dien op met de vis en het braadvocht.
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    Rode mul is een kleine vis die tussen de rotsen in de Middellandse Zee leeft.


    Bewaar de levers van de schoongemaakte vis. Samen klaargemaakt met de vis geven ze de saus een speciale smaak.
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    juni


    Eend met gemarineerde aubergines


    Voor 2 personen:


    1 mooie barbarie-eend, beetje boter, 1 rode ui, 1 teentje knoflook, 2 dl droge witte wijn, 2 takjes tijm, 2 eetlepels kappertjes, 200 g gemarineerde aubergines, zout en peper


    


    Verwijder de borsten van de eend en houd ze apart. Snijd de billen van de eend en hak de karkas in stukken. Bak de stukken bil en de karkas in een weinig boter goudbruin aan alle kanten aan.


    Haal dan de stukken eend uit de pan en bak de gesnipperde ui en de knoflook aan in hetzelfde vet.


    Voeg er de wijn, de tijm en de billen bij en laat 30 minuten zachtjes garen onder een deksel.


    Voeg er de laatste 10 minuten de ontzoute kappertjes en de aubergines bij. Breng op smaak met zout en peper.


    Bak ondertussen de eendenborsten rosé, laat ze wat rusten en snijd ze in plakjes.


    Dien op met de gestoofde eendenbillen, wat aubergines en de saus.


    


    Gemarineerde aubergines, zie p. 619.
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    De barbarie-eend is een tamelijk dikke, vette eend.


    De borsten van deze soort eend worden dikwijls apart verkocht; de billen worden ook vaak gekonfijt.


    Wanneer u een hele eend klaarmaakt, is het wenselijk de taaiere billen te stoven en de eendenborsten apart rosé te bakken.
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    juni


    Geroosterde entrecote met geroosterde asperges


    Voor 4 personen:


    het sap van ½ citroen, 1 teentje gesnipperde knoflook, 3 takjes tijm, 2 eetlepels olijfolie, zout en peper, 800 g tussenribstuk, 2 bussels groene asperges, balsamico di Modena, grof zout


    


    Vermeng het citroensap, de gesnipperde knoflook, de tijm, de olie, het zout en de peper.


    Laat het vlees hierin 30 minuten marineren.


    Snijd de taaie stukken van de asperges, besprenkel ze met wat olie en gril ze gaar.


    Dep het vlees droog en gril het naar smaak. Dien op met wat balsamico en wat grof zout.


    Het grillen van de asperges en het vlees kan perfect op de barbecue.
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    Aceto balsamico di Modena bestaat uitsluitend uit gekookt druivenmost dat jaren rijpt in houten vaten op zolders in Modena. Elk jaar wordt de balsamico, nadat er een deel verdampt is, overgegoten in kleinere vaten, telkens gemaakt van een andere houtsoort. Aceto balsamico tradizionale moet minstens twaalf jaar gerijpt hebben en gecontroleerd worden voor deze het keurmerk D.O.C. mag dragen.


    Deze gecontroleerde azijn wordt steeds verpakt in dezelfde kleine ronde kolfjes, ongeacht de producent.


    Enkel de naam van de producent op het etiket mag verschillen. Uiteraard is deze aceto balsamico duur, maar u hoeft er maar enkele druppels van te gebruiken, waardoor een flesje lang meegaat.


    Pas dus op voor alle andere producten die onder de naam balsamico di Modena verkocht worden; ze zijn niet allemaal even slecht, maar als u eenmaal het originele product geproefd hebt, zult u geen andere meer willen gebruiken.
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    juni


    Dashi-flans met zalmeitjes


    Voor 4 personen:


    2 eieren, 3 dl dashi, 1 eetlepel sojasaus, 1 potje zalmeitjes


    


    Klop de eieren, de dashi en de sojasaus los in een kom.


    Verdeel het mengsel in vier hittebestendige kommetjes.


    Stoom de kommetjes 3 minuten op een hoog vuur, zet het vuur wat zachter en laat nog 8 minuten verder garen.


    Dien warm op en versier met een flinke portie zalmeitjes.
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    Dashi


    voor 1 liter: 1 stuk kombu van 10 cm, 1,5 liter water + 1 dl water, 25 g bonitovlokjes


    


    Snijd de kombu in stukken. Breng ze zachtjes aan de kook in 1,5 liter water.


    Haal de kombu dan uit de pan en stop het koken door 1 dl koud water toe te voegen.


    Verdeel de bonitovlokjes in het water, breng het opnieuw aan de kook en laat zachtjes pruttelen gedurende 15 minuten.


    Laat nog 15 minuten trekken van het vuur af en zeef de dashi.
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    Hoofdingrediënt in dit recept is dashi.


    Dashi is een Japanse basisbouillon gemaakt van gedroogde bonitovlokjes, een soort tonijn, en kombu, een gedroogde zeealg. Dashi is soms te koop in de vorm van oplosbaar poeder of pasta.
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    juni


    Auberginekoekjes


    Voor 4 personen:


    2 aubergines, 4 eetlepels vers broodkruim, 3 eetlepels gesnipperde peterselie, 1 gesnipperd teentje knoflook, 1 losgeklopt ei, 4 eetlepels vers gemalen parmezaan of pecorino, zout, peper, wat bloem en olie voor het bakken, verse tomatensaus, rucola


    


    Prik de aubergines in met een mes en gaar ze 40 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Haal het vruchtvlees uit het vel en laat het wat uitlekken. Hak het vruchtvlees van de aubergine grof met een mes en vermeng met de overige ingrediënten.


    Vorm er ronde koekjes mee.


    Rol de koekjes in wat bloem en bak ze gaar in hete olie.


    Dien op met wat verse tomatensaus en rucola.


    


    Tomatensaus, zie p. 526.
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    Aubergine is, eenmaal gekookt, een groente met een rijke en complexe smaakstructuur.


    Aubergine kan gebakken, gestoofd, gegrild of gefrituurd worden.


    Om een puree van aubergine te maken, worden deze groenten meestal (in zijn geheel of gehalveerd) gegaard in de oven, om daarna verder verwerkt te worden.


    [image: ]

  


  
    

    juni


    Tongschar in de oven


    Voor 4 personen:


    4 eetlepels sojasaus, 2 eetlepels mirin, 2 cm gember in plakjes gesneden, 2 eetlepels sake of droge sherry, ½ eetlepel suiker, 4 tongscharren


    


    Vermeng alle ingrediënten voor de marinade en giet die in een ovenschotel.


    Snijd de vissen in: eenmaal in de breedte, eenmaal langs de graat.


    Blancheer de vissen 5 seconden in ruim kokend water.


    Spoel ze af in ijskoud water en leg ze naast elkaar in de ovenschotel op de marinade.


    Gaar de vissen 15 minuten, zonder ze om te draaien, in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Overgiet de vis met wat saus en dien op. Heerlijk met vers gedopte en geblancheerde erwtjes en sluimererwten.
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    Door de vis kort te blancheren, verandert de structuur van het vel, waardoor de vis beter de smaken van de saus kan opnemen. Bij andere recepten in de oosterse keuken voor hele vissen worden deze, om dezelfde reden, eerst overgoten met kokende olie.
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    juni


    Parelhoen met rabarber en honing


    Voor 4 personen:


    1 parelhoen, zout en peper, 80 g boter, 1 dl witte wijn, 2 à 3 eetlepels honing naar smaak, 1 bussel rabarber, ½ geblancheerde jonge bloemkool


    


    Bestrooi de parelhoen aan de binnen- en buitenkant met zout en peper.


    Braad de parelhoen, bedekt met een klontje boter, 50 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Overgiet het gevogelte regelmatig met de vrijgekomen braadsappen.


    Haal de parelhoen uit de braadslee en laat ze wat rusten onder een vel aluminiumfolie.


    Blus ondertussen de braadslee met de wijn, voeg er de honing en wat peper bij en laat inkoken tot de helft.


    


    Verwijder de taaie draadjes van de rabarber en snijd de stengels in stukken.


    Gaar de rabarber 3 minuten in de saus. Bind de saus met een klontje verse boter.


    Dien op met de parelhoen en de geblancheerde bloemkool.
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    Parelhoen is een gevogelte met een lichte wildsmaak.


    Parelhoenders zijn caloriearm: het vlees bevat minder dan 5 % onverzadigd vet.


    Ze zijn ook wat kleiner dan een kip, waardoor één parelhoen voor vier grote eters wel wat te weinig kan zijn.


    In dat geval maakt u er twee klaar.
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    juni


    Kalfsfricassee met asperges


    Voor 4 personen:


    1 kg kalfsfricassee, 1 ui, 25 g boter, 1 bolletje verse knoflook, 8 blaadjes salie, 2 dl witte wijn, zout en peper, 1 bussel asperges, 150 g verse shiitake, olijfolie


    


    Snijd het vlees in stukken en stoof het zachtjes, samen met de gesnipperde ui, in boter gedurende 10 minuten in een kookpan met een dikke bodem, zonder te laten kleuren.


    Voeg er de knoflook, de salie en de witte wijn bij. Breng op smaak met zout en peper.


    Voeg er genoeg water bij tot het vlees juist onderstaat. Laat zachtjes garen gedurende 90 minuten.


    Schil en kook de asperges. Bak de shiitake kort in wat olie.


    Verdeel het vlees en de groenten in diepe borden en giet er wat bouillon bij.
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    Meestal wordt een fricassee klaargemaakt met een gebonden saus met eigeel en room.


    Hier is bewust gekozen voor een lichtere versie.


    De bouillon krijgt een rijke smaak door het gebruik van verse knoflook en salie.


    Kies vlees met nog wat vet en kraakbeen, dit versterkt de smaak en de structuur van de saus.


    En – als u het echt niet kunt laten – kunt u het vlees bij het aanstoven altijd nog wat bestrooien met bloem en de saus later binden met wat klontjes verse boter.
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    juni


    Clafoutis met nectarines


    Voor 4 personen:


    boter, 125 g suiker, 3 nectarines, sap van ½ citroen, eventueel wat geraspte gember, 125 g frambozen, 3 eieren, 50 g bloem, 2 dl melk, 1,5 dl room


    


    Beboter een taartvorm, strooi er wat suiker op en keer om.


    Bak de in kwartjes gesneden nectarines in een weinig boter, druppel er wat citroensap op en bestrooi met wat suiker en wat geraspte gember naar smaak.


    Beleg de taartvorm met de afgekoelde nectarines en de frambozen.


    


    Klop de eieren los met de suiker, de bloem, de melk en de room.


    Giet het deeg over het fruit en bak 25 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    Een clafoutis is geen taart, maar wordt gemaakt op basis van een pannenkoekendeeg.


    Het deeg mag niet te droog worden gebakken en moet wat smeuïg blijven.


    Dien een clafoutis bij voorkeur lauw op.
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    juli


    Koude tomatenconsommé met basilicum


    Voor 4 personen:


    1 kg tomaten, 2 stengels selder, 1 teentje knoflook, 1 busseltje basilicum, 1 takje tijm, 1 blaadje laurier, 1 glas water, 4 eiwitten, zout en peper


    


    Snijd de groenten in grove stukken (behalve twee tomaten voor de afwerking).


    Mix de groenten, samen met de knoflook, de helft van de basilicum, tijm en laurier tot een dikke puree en voeg er het glas water bij. Klop de eiwitten los in de groenten en breng al roerend langzaam aan de kook.


    Laat 15 minuten zachtjes koken. Filtreer de bouillon door een mousselinedoekje.


    U bekomt dan een heldere, lichtgele bouillon. Laat afkoelen en bewaar in de koelkast tot net voor de maaltijd.


    Snijd dan de overgebleven ontpitte en ontvelde tomaten in blokjes, snipper de overgebleven basilicum in reepjes en vermeng met de bouillon. Breng op smaak met zout en zwarte peper uit de molen.
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    Een wat verassend recept met tomaten, gebaseerd op het klaren van een consommé.


    Let wel op dat de bouillon glashelder is voor het zeven, anders loopt u het risico op een onaangename eiwitsmaak.


    Als aperitief kunt u er ook een scheut wodka bij gieten.
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    juli


    Tomaat met garnalen


    Voor 4 personen:


    8 tomaten, zout, 1 kg ongepelde garnalen, mayonaise, sla


    


    Dompel de tomaten in kokend water en laat ze schrikken in ijskoud water.


    Snijd de hoedjes van de tomaten en verwijder de schillen en zaadjes.


    Bestrooi de binnenkant met een beetje zout en laat 30 minuten omgekeerd uitlekken.


    Pel ondertussen de garnalen en vermeng ze met 1 eetlepel mayonaise.


    Vul de tomaten met de garnalen en dien op met wat sla en de resterende mayonaise.


    Lekker met frieten of brood.
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    Mayonaise


    1 eierdooier, 1 theelepel mosterd, 1,5 dl olie, het sap van ½ citroen, zout en peper


    


    Vermeng de eierdooier met de mosterd. Klop er beetje bij beetje de olie door tot u een saus bekomt met de dikte van pudding.


    Vermeng met citroensap, de saus wordt wat minder dik, en breng op smaak met zout en peper.


    


    Frieten, zie p. 398.
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    Om dit klassiek Belgische gerecht volledig tot zijn recht te laten komen, gebruikt u het best vers gepelde grijze garnalen en natuurlijk vers gemaakte mayonaise.


    Vermeng de garnalen met weinig mayonaise voor u de tomaten vult, en zet de overgebleven mayonaise in een schaaltje op tafel.
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    juli


    Rauwe gemarineerde kabeljauw


    Voor 4 personen:


    400 g kabeljauwfilet zonder vel of graten, het sap van 2 limoenen, 1 chilipepertje, zout en peper, 1 Romeinse sla, sojasaus


    


    Snijd de vis in dunne plakjes, besprenkel met het sap van de limoenen, verdeel er het gesnipperde chilipepertje over en breng op smaak met zout en peper.


    Laat 20 minuten marineren. Verdeel de plakjes vis op blaadjes sla en dien op met sojasaus.
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    Het garen van vis met een zuur ingrediënt is een klassieker in de keuken.


    Het wordt in bijna alle werelddelen toegepast, denk maar aan haring in azijn.


    Het garen met limoen- of citroensap heeft een wat zachtere inwerking op de vis.


    De structuur en de smaak van de rauwe vis komt zo beter tot zijn recht.


    Als u een hekel hebt aan rauwe vis, kunt u de marinadetijden het best verlengen.
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    juli


    Kip met citroen en polentakoekjes met olijven


    Voor 4 personen:


    4 kipfilets, zout en peper, 16 blaadjes laurier, 16 takjes tijm, 2 citroenen, polentakoekjes


    


    Snijd de kipfilets in tweeën. Breng op smaak met zout en peper.


    Verdeel de laurier, tijm en de in plakjes gesneden citroen op elke kant van de stukken kip en maak alles vast met een stukje keukenkoord. Gril de kip gaar.


    Dien op met de polentakoekjes en een beetje olijfolie.
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    Polentakoekjes met olijven


    300 g polenta, 50 g boter, 100 g geraspte parmezaan, 4 blaadjes gesnipperde salie, 50 g olijven (ontpit en grof gehakt), zout en peper


    


    Maak de polenta klaar zoals aangegeven op de verpakking.


    Vermeng met de boter, de parmezaan, de salie en de olijven. Breng op smaak met zout en peper.


    Strijk de polenta uit op een ovenplaat tot een dikte van 1,5 cm.


    Bedek de polenta met een stuk keukenfolie en laat 30 minuten afkoelen.


    Snijd de polenta in vierkantjes van ongeveer 4 cm en gril ze goudbruin.
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    Een fris zomergerecht. Bij mooi weer kunt u de kip en de polenta grillen op de barbecue.
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    juli


    Gebakken tong met paprikavinaigrette


    Voor 4 personen:


    2 rode paprika’s, 2 eetlepels water, 2 eetlepels olijfolie, 2 eetlepels wittewijnazijn, zout en peper, 2 eetlepels bloem, 4 zeetongen, boter en olie voor het bakken


    


    Snijd de ontpitte paprika’s in grove stukken en mix het vruchtvlees samen met 2 eetlepels water.


    Haal door een dunne zeef en laat het sap tot een derde inkoken.


    Laat afkoelen en vermeng met de olie, de azijn en zout en peper.


    Breng de bloem op smaak met zout en peper.


    Bestrooi de zeetongen met de bloem en bak ze gaar in een mengsel van boter en olie.


    


    Lekker met gewokte spinazie en geblancheerde bloemkool of gewoon een fris slaatje.
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    Een klassieke wijze om noordzeetong te bakken.


    De enige moeilijkheid bij de bereiding van dit gerecht is de juiste baktijd van de vis.


    De filets moeten gemakkelijk van de graat loskomen, maar moeten ook nog wat sappig blijven.


    Een trucje om dit te controleren: snijd met een scherp mes het voorste stuk van een filet dichtbij de graat wat in.


    Komen de filets los, dan is de vis gaar.
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    juli


    Sorbet van meloen


    Voor 4 personen:


    2 dl water, 100 g suiker, 300 g vruchtvlees van een rijpe meloen, het sap van 1 citroen


    


    Breng het water aan de kook, samen met de suiker. Laat 3 minuten koken en laat afkoelen.


    Mix deze siroop met de meloen en het citroensap tot puree. Laat 20 minuten in een ijsmachine draaien.
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    Sorbet kan ook zonder ijsmachine bevroren worden.


    Giet de sorbetmassa dan in een plastic doos, zet die in de vriezer en laat 30 minuten opstijven.


    Roer de sorbet nu om de 10 minuten los met een vork, tot deze de juiste consistentie heeft.


    [image: ]

  


  
    

    juli


    Koude komkommersoep met munt


    Voor 4 personen:


    1 komkommer, 1 liter ontvette kippenbouillon, enkele takjes munt, 2 eetlepels olijfolie, enkele ijsblokjes, het sap van 1 citroen, zout en cayennepeper, zalmeitjes


    


    Snijd de komkommer in blokjes en blancheer ze 3 minuten in ruim zout water.


    Giet de groente af en laat schrikken in ijskoud water.


    Mix de komkommerblokjes met de bouillon, de muntblaadjes, olijfolie en enkele ijsblokjes.


    Breng op smaak met citroensap, zout en cayennepeper. Dien op met een lepeltje zalmeitjes.
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    De soep kan wel een tijdje van tevoren gemixt worden, maar voeg er nog geen citroensap bij als u het gerecht langer dan 30 minuten moet bewaren. Het citroensap zal de soep doen verkleuren.


    Door te mixen met olijfolie en ijsblokjes zal de soep binden.
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    juli


    Amandelschelpen met witte wijn


    Voor 4 personen:


    1 kg amandelschelpen, 2 liter water, 60 g zeezout, 2 stengels selder, 1 sjalotje, 2 eetlepels olijfolie, 2 dl witte wijn, 2 tomaten (ontveld en ontpit), peper, zout


    


    Was de schelpen grondig en laat ze 30 minuten in 2 liter water, vermengd met het zeezout, ontzanden.


    Stoof de gesnipperde selder en sjalot aan in een weinig olie.


    Giet er de wijn bij en breng op een hoog vuur aan de kook.


    Voeg er dan de schelpen bij en laat ze op een hoog vuur onder een deksel opengaan.


    Vermeng met de in blokjes gesneden tomaat, wat peper en eventueel een beetje zout.
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    Amandelschelpen zijn grote schelpen met vast vlees. Let op: als ze te lang worden gegaard, worden ze taai.
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    juli


    Spaghetti met tomaten en grijze garnalen


    Voor 4 personen:


    4 tomaten (ontveld en ontpit), 1 gesnipperd teentje knoflook, 1 bosje basilicum, 400 g spaghetti, 3 eetlepels olijfolie, 150 g gepelde garnalen, cayennepeper en zout


    


    Snijd de tomaten en snipper de knoflook en de basilicum.


    Kook de spaghetti al dente, giet ze af, vermeng onmiddellijk met alle overige ingrediënten en dien op.
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    Een goede tip om de pasta wat smeuïg te houden: vermeng een beetje van het kookwater met de afgewerkte pasta; het zetmeel in het kookwater zal zich binden met de olie.
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    juli


    Zeebaars in papillot met olijven


    Voor 4 personen:


    4 zeebaarzen (schoongemaakt en gefileerd door uw visboer), 1 rode paprika, 2 onbehandelde citroenen, 1 handvol olijven, zout en peper, 4 eetlepels wijn, enkele takjes verse tijm


    


    Verdeel de vis op stukken bakpapier of aluminiumfolie, samen met de in reepjes gesneden paprika, schijfjes citroen, olijven, zout en peper. Verdeel de wijn en takjes tijm op de vis en sluit de papillot.


    Gaar 20 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Heerlijk met gekookte of gebakken aardappelen.
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    Vis die in papillot wordt klaargemaakt, behoudt zijn smaak volledig.


    Het voorkomt sterke geuren in de keuken en bovendien kan de vis zo gemakkelijk garen op de barbecue.
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    juli


    Geroosterde kip, gebaseerd op teriyaki


    Voor 4 personen:


    1 kip, 4 eetlepels sojasaus, 1 eetlepel rietsuiker, 3 eetlepels sake (of jenever), 2 eetlepels mirin


    


    Verwijder de borststukken en de billen van het karkas van de kip. Ontbeen de billen.


    Gebruik het karkas eventueel voor een kippenbouillon (zie p. 612).


    Vermeng de ingrediënten voor de marinade. Laat de stukken kip hierin marineren gedurende 20 minuten.


    Dep de stukken kip droog en gril of bak ze gaar.


    Kook de marinade wat in en dien de kip op met de marinade als saus.


    Lekker met rijst en een frisse sla.
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    Een klassieker uit de Japanse keuken.


    Wij vinden hier de traditionele rijke smaken van de Japanse smaakmakers terug, zoals sojasaus, mirin en sake.


    Indien het u te moeilijk lijkt om een kip te ontbenen, kunt u ook enkel kippenborsten gebruiken.


    


    Koop zoveel mogelijk kip van goede kwaliteit. Industrieel gekweekte kippen zijn meestal opgeblazen kuikens van zes weken oud, soms slecht gevoed en behandeld met antibiotica.


    In Frankrijk bestaat er een kwaliteitslabel voor een aantal eetwaren, het zogenaamde ‘label rouge’, dat een zekere kwaliteit waarborgt. In ons land bestaat er, voor zover wij weten, geen gelijkaardig kwaliteitslabel.
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    juli


    Varkensribbetjes met ratatouille


    Voor 4 personen:


    6 eetlepels ketchup, 3 gesnipperde teentjes knoflook, 2 eetlepels olie, 1 theelepel worcestersaus, enkele druppels tabasco, 1 eetlepel suiker, 2 eetlepels wijnazijn, zout en peper, 2 kg varkensribbetjes, ratatouille


    


    Vermeng alle ingrediënten voor de marinade en laat het vlees hierin minstens 1 uur marineren.


    Rooster de ribbetjes dan gaar op een middelmatig vuur.


    Dien op met de ratatouille.
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    Ratatouille in de oven


    2 kleine courgettes, 1 ui, 1 aubergine, 4 ontpitte en ontvelde tomaten, 2 ongepelde teentjes knoflook, 2 eetlepels olie, grof zout, 3 blaadjes laurier, 2 takjes rozemarijn, peper


    


    Snijd de groenten in hapklare stukken en vermeng ze met de overige ingrediënten.


    Verdeel ze in een zo dun mogelijke laag in een ovenschotel.


    Bak gaar in een voorverwarmde oven op 200 °C gedurende 30 minuten. Roer ze elke 10 minuten om.
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    De ribbetjes kunnen van tevoren eerst gegaard worden in de oven om het vet te verwijderen.


    Laat ze afkoelen, marineer ze en gril ze dan, maar uiteraard iets korter.


    Traditionele, in de oven gegaarde ratatouillegroenten versterken de smaak van het gerecht doordat de smaken niet verwateren in een lopende saus. In onze noordelijke streken beschikken wij door ons klimaat helaas te weinig over zongerijpte groenten, zodat een ratatouille op traditionele wijze nogal vlug filets van smaak wordt.


    [image: ]

  


  
    

    juli


    Kaastaart met blauwe bessen


    Voor 4 personen:


    5 eieren, 150 g suiker, 500 g volle plattekaas, 200 g zure room, de zeste en het sap van 1 limoen, 3 eetlepels maïsbloem, boter en bloem voor de vorm, 250 g blauwe bessen, beetje suiker en citroensap


    


    Splits de eieren. Klop de eierdooiers met de suiker tot een bijna witte crème.


    Roer er achtereenvolgens de kaas, de room, de zeste en het limoensap door.


    Roer er dan de gezeefde bloem door. Klop de eiwitten stijf en spatel ze voorzichtig door het deeg.


    Giet het deeg in een beboterde en bebloemde springvorm en bak 1 uur in een voorverwarmde oven op 175 °C.


    Laat de kaastaart langzaam afkoelen in de gedoofde oven, met de deur op een kiertje.


    Dien op met de kort opgebakken blauwe bessen in een weinig suiker en citroensap.


    [image: ]


    Vette plattekaas geeft deze taart een vollere smaak en een romiger structuur.
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    juli


    Filodeegbeursjes


    Voor 4 personen:


    1 gele paprika, 1 kleine courgette, 1 kleine paprika, 1 kleine ui, 2 teentjes knoflook, rozemarijn, 4 eetlepels olijfolie, peper, grof zout, 1 pakje filodeeg, 150 g geitenkaas


    


    Snijd de groenten in kleine blokjes.


    Vermeng ze met de hele teentjes knoflook, de rozemarijn, 2 eetlepels olijfolie, peper en grof zout.


    Gaar de groenten 20 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C. Roer regelmatig om. Laat afkoelen.


    


    Snijd vierkantjes uit het filodeeg. Bestrijk ze met wat olie en leg twee velletjes op elkaar.


    Vermeng de afgekoelde groenten met de verkruimelde kaas en verdeel ze op het deeg.


    Vouw het deeg dicht in de vorm van een beursje en bak ze goudbruin in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    [image: ]


    Filodeeg is een dun uitgerold deeg, afkomstig uit het Midden-Oosten en gemaakt van bloem, water en olie.


    Het wordt voorverpakt en meestal diepgevroren verkocht in de meeste supermarkten.
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    juli


    Gevulde paprika


    Voor 4 personen:


    8 zoete rode puntpaprika’s, 400 g geschilde aardappelen, 75 g provolone, 4 eetlepels vers geraspte parmezaan, ½ eetlepel gesnipperde salie, 2 eetlepels gesnipperde platte peterselie, 1 ei, 2 eetlepels olijfolie, zout en peper


    


    Rooster de paprika’s 20 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C.


    Verwijder de zaadjes en laat ze wat afkoelen. Kook ondertussen de aardappelen gaar in licht zout water.


    Prak de aardappelen tot puree en vermeng met de overige ingrediënten.


    Vul de paprika met de aangemaakte puree en gaar nog 15 minuten verder in de voorverwarmde oven op 200 °C.
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    juli


    Kippakjes met parmaham


    Voor 4 personen:


    4 kippenfilets, 16 blaadjes salie, zout en peper, 8 sneetjes parmaham, olijfolie


    


    Snijd elke kippenfilet in vier lange stukjes. Leg op elk stukje kip een blaadje salie.


    Breng op smaak met zout en peper. Rol elk stukje kip in een half sneetje ham.


    Schik de stukken kip naast elkaar in een ovenschotel en besprenkel ze met een weinig olie.


    Gaar de kip 10 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    De parmaham dient in dit recept als smaakversterker voor de kip.


    Dit gerecht kan ook op de barbecue worden bereid. Dien op met sla en brood.


    [image: ]

  


  
    

    juli


    Makreel in witte wijn


    Voor 4 personen:


    1 rode ui, het sap van 1 citroen, 4 makrelen (gefileerd door uw visboer), zout, 1 citroen, 5 dl witte wijn, 3 blaadjes laurier, 2 takjes tijm, 12 bolletjes zwarte peper


    


    Snijd de ui in ringetjes en vermeng ze met het citroensap.


    Leg de visfilets in een diepe schotel en bestrooi ze met wat zout.


    Schil de citroen met een scherp mes en snijd er de partjes uit, het liefst zonder de witte, bittere velletjes.


    Breng de wijn aan de kook met de kruiden. Laat 5 minuten zachtjes koken.


    Verdeel de uiringen en de citroenpartjes op de vis.


    Giet de kokende marinade op de vis en laat minstens 1 uur trekken voor het opdienen.
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    De warme marinade gaart de vis voldoende, zonder hem uit te drogen of taai te laten worden.


    Wanneer u deze vis in grotere hoeveelheden bereidt, kunt u hem in goed afgesloten schalen enkele dagen tot zelfs weken bewaren in de koelkast.
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    juli


    Slaatje van courgette, tempura van courgettebloemen en gebakken gamba’s


    Voor 4 personen:


    3 kleine courgettes, het sap van 1 citroen, zout en peper, enkele gesnipperde muntblaadjes, 8 gamba’s, 4 eetlepels olijfolie, 4 teentjes verse knoflook, 1 ei, 1 kopje ijskoud water, 1 kopje bloem, 4 courgettebloemen, balsamico


    


    Rasp de gewassen courgettes grof en breng op smaak met citroensap, zout en peper.


    Voeg er eventueel wat gesnipperde munt bij.


    Bak de gamba’s in olijfolie, samen met de ongepelde knoflook, zout en peper.


    Breng op smaak met enkele druppels citroensap.


    Maak het tempurabeslag. Klop het ei los in het water. Gooi de bloem in een keer in dit mengsel.


    Roer kort tot een niet te glad deeg, er mogen klonters in blijven.


    Verwijder de stampers van de courgettebloemen en dompel ze in het tempuradeeg.


    Frituur enkele minuten, laat goed uitlekken en dien op met de gamba’s, het courgetteslaatje en wat balsamico.
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    In de zomer zijn er regelmatig verse gamba’s te verkrijgen. Ze komen uit de Middellandse Zee.


    Verwar ze niet met de diepgevroren Aziatische zoetwatergarnalen.


    Deze laatste hebben minder smaak, worden gekweekt in Zuidoost-Azië en bevatten soms antibiotica.
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    juli


    Tongfilets met kokkels en garnalen


    Voor 4 personen:


    250 g kokkels, 4 tongen (gefileerd), 2 dl visfumet, 2 dl witte wijn, 2 dl room, 50 g boter, zout en peper, 150 g gepelde garnalen, 1 tomaat (gepeld, ontpit en in blokjes gesneden)


    


    Open de kokkels op een hoog vuur in een bodempje water.


    Haal het kookvocht door een fijne zeef. Rol de tongfilets op met de velkant naar binnen.


    Leg ze in een ovenschotel, giet er 1 dl visfumet en 1 dl wijn bij en gaar ze 10 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C. Haal ze uit de schaal en houd ze warm.


    Breng het kookvocht uit de ovenschotel samen met kookvocht van de kokkels aan de kook.


    Voeg er de overgebleven wijn en visfumet bij en laat tot de helft inkoken.


    Giet er dan de room bij en laat nog verder inkoken tot een saus.


    Klop de boter door de saus en breng op smaak met zout en peper. Verdeel de vis, de kokkels en de garnalen op warme borden, versier met blokjes tomaat en giet er wat saus bij.


    


    Visbouillon, zie p. 614.
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    Kokkels bevatten bijna altijd zand. Vergeet deze schelpen niet het zand te laten ‘uitbraken’ in water waarin grof zeezout (30 g per liter water) is opgelost.
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    juli


    Varkensgebraad met mosterd en rozemarijn


    Voor 4 personen:


    1 kg varkensgebraad, zout en peper, 4 eetlepels mosterd, enkele takjes rozemarijn, 1 dl droge witte wijn, 50 g boter, gebakken aardappelen


    


    Bestrooi het vlees met zout en peper, besmeer het met mosterd, verdeel de rozemarijn op het gebraad en bind het vast met keukendraad. Leg het vlees in een ovenschotel, giet er de wijn bij en verdeel wat boterklontjes op het vlees. Gaar het gebraad 1 uur in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Haal het vlees uit de schotel en houd het warm. Breng het kookvocht aan de kook, giet er eventueel nog wat wijn bij en roer er 1 eetlepel mosterd bij. Klop wat klontjes boter door de saus.


    Breng verder op smaak met zout en peper en dien op met de gebakken aardappelen.
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    Voor dit gerecht hebben wij vlees gebruikt van het ‘pata-negravarken’ uit Spanje. Dit soort varken wordt de laatste weken of maanden voor de slacht gevoed met eikels en is vooral bekend door de beroemde pata-negraham. Uiteraard is ook het vlees van elk ander, op een goede manier gekweekt varken geschikt voor dit recept.
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    juli


    IJsroom van plattekaas en kersen


    Voor 4 personen:


    350 g volle plattekaas, 1,5 dl room, het sap van 1 citroen, 2 eiwitten, 200 g suiker, 1 dl water, 0,5 kg kersen


    


    Klop de plattekaas los met de room. Vermeng met het citroensap.


    Klop de eiwitten stijf en klop er geleidelijk 100 g suiker door tot een stijve en blinkende massa.


    Spatel deze meringue door het kaasmengsel. Laat het kaasmengsel tot ijsroom draaien in een ijsmachine of laat bevriezen in de diepvriezer.


    Roer de ijsroom regelmatig om, zo voorkomt u de vorming van kristallen.


    


    Kook het water en 100 g suiker 3 minuten tot een siroop.


    Voeg er dan de kersen bij en laat nog 3 minuten verder koken.


    Verwijder de kersen en kook de siroop verder in tot de gewenste dikte.
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    Plattekaas geeft een frisse, wat zurige smaak aan deze ijsroom.


    Gebruik volle plattekaas van het Brabantse type voor een romiger structuur van dit dessert.


    [image: ]

  


  
    

    juli


    Avocado en tomatenslaatje met grijze garnalen


    Voor 4 personen:


    2 avocado’s, het sap van 1 citroen, 2 tomaten (ontveld, ontpit en blokjes gesneden), 300 g gepelde garnalen, cayennepeper, 2 eetlepels olijfolie, grof zout


    


    Schil de avocado’s, verwijder de pitten.


    Snijd het vruchtvlees in blokjes en vermeng onmiddellijk met citroensap om het verkleuren te voorkomen.


    Vermeng de blokjes avocado met de blokjes tomaat, de garnalen en wat cayennepeper.


    Dien op met wat olijfolie en grof zout.


    [image: ]


    Een variatie op de populaire gevulde avocado met garnalen.


    De rode korreltjes op de foto zijn zoutkorrels afkomstig uit Hawaï.


    De rode kleur is afkomstig van rode klei, vermengd met het zeewater.


    [image: ]

  


  
    

    juli


    Omelet met tomaat en artisjokken


    Voor 4 personen:


    4 artisjokken, 4 eetlepels olijfolie, 8 eieren, zout en peper, 4 tomaten (halfgedroogd), basilicum


    


    Verwijder de harde bladeren en het hooi van de artisjokken met een scherp mes.


    Snijd de artisjokkenharten in dunne schijfjes en bak ze beetgaar in wat olie. Klop de eieren los in een weinig water.


    Breng op smaak met zout en peper. Verwarm de olie in een pan, giet er de eieren bij en laat eventjes stollen.


    Verdeel de tomatenreepjes, de artisjokken en de gesnipperde basilicum op de omelet en laat nog enkele minuten verder garen. Gaar verder in een voorverwarmde oven op 180 °C gedurende 15 minuten. Dien warm of koud op.


    Lekker met een slaatje, of in blokjes gesneden voor bij het aperitief.
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    Halfgedroogde tomaten


    Dompel de tomaten enkele minuten in kokend water.


    Laat ze schrikken in koud water, pel ze en verwijder de zaadjes.


    Snijd de tomaten in kwartjes, leg op een rooster en droog ze 30 minuten in een voorverwarmde oven op 80 °C.


    Dit versterkt de smaak van de tomaten en verbetert de structuur van de omelet.


    [image: ]


    Een eenvoudige manier om artisjokkenharten te bekomen, is het koken van hele artisjokken in ruim zout water, aangelengd met citroensap. De blaadjes komen dan gemakkelijk los en kunnen apart worden opgegeten met een vinaigrette of mayonaise. Nog gemakkelijker is het gebruik van artisjokkenharten uit de diepvriezer of uit blik.
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    juli


    Ovenschotel met kabeljauw en scampi


    Voor 4 personen:


    400 g kabeljauwhaasje, 16 scampi, 2 tomaten (ontveld, ontpit en blokjes gesneden), zout en peper, 4 eetlepels witte wijn, 4 eetlepels broodkruim, 2 eetlepels gesnipperde bieslook, 50 g boter


    


    Snijd de vis in blokjes. Pel de scampi en verwijder het donkere darmkanaal.


    Snijd ze in blokjes. Vermeng de blokjes tomaat met de vis en de scampi in een ovenschotel.


    Breng op smaak met zout en peper en giet er de wijn over.


    


    Vermeng het broodkruim met bieslook en verdeel het over de schotel.


    Verdeel wat blokjes boter op het broodkruim en gaar 25 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    Eenvoudige en lekkere visschotel voor drukke of luie zomerdagen.


    De scampi kunnen worden vervangen door tijgergarnalen.
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    juli


    Lamkoteletjes in een korstje van pistachenoten


    Voor 4 personen:


    100 g gepelde pistachenoten, 1 busseltje peterselie, 2 eetlepels broodkruim, ½ teentje knoflook, 50 g boter, zout en peper, 16 lamskoteletten, olijfolie, taboulé


    


    Hak de pistachenoten fijn en vermeng met de gesnipperde peterselie, het broodkruim, de gesnipperde knoflook en de boter. Breng op smaak met zout en peper.


    Druk de koteletten goed in het pistachemengsel zodat het aan beide kanten aan het vlees blijft kleven.


    


    Bak het vlees naar smaak in olijfolie. Dien op met taboulé.
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    Taboulé is een slaatje gemaakt op basis van ongekookte couscous.


    Het kan op smaak gebracht worden met groenten en kruiden.


    U vindt een recept hiervoor op p. 242.
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    juli


    Limoentaart met aardbeien


    Voor 4 personen:


    200 g bloem, snuifje zout, 100 g boter, 1 ei, 4 eetlepels suiker, boter en bloem voor de vorm, 3 eieren, 120 g suiker, zeste en sap van 3 limoenen, 150 dl zure room, 750 g aardbeien, bloemsuiker


    


    Zeef de bloem in een ronde kom. Voeg er een snuifje zout en de in stukjes gesneden boter bij.


    Vermeng met de vingertoppen tot een kruimelige massa.


    Voeg er het losgeklopte ei en de suiker bij en kneed het deeg vlug tot een bol.


    Laat het deeg minstens 30 minuten rusten in de koelkast.


    


    Rol het deeg dun uit.


    Leg het deeg in een beboterde en bebloemde taartvorm en laat het nog wat rusten in de koelkast.


    Leg een blad bakpapier op de taartbodem en vul het op met gedroogde bonen of kleien balletjes.


    Bak de taartbodem blind in een voorverwarmde oven op 180 °C gedurende 15 minuten.


    Verwijder het vulsel en het papier en laat nog 5 minuten verder bakken.


    


    Klop de eieren, de suiker en de zeste van de limoenen tot een crème.


    Vermeng met de zure room en het limoensap.


    Giet de crème op de afgekoelde taartbodem.


    Bak de taart 25 minuten in een voorverwarmde oven op 160 °C.


    Vul de afgekoelde taart met de aardbeien en bestrooi met wat bloemsuiker.
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    Limoen wordt veel gebruikt in cocktails en desserts, maar het geeft ook andere gerechten een exotisch tintje.
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    augustus


    Broodjes met auberginekaviaar en lamsspiesjes


    


    Platte broodjes


    20 g gist, 1 theelepel suiker, 400 g bloem, 6 g zout, 1,5 dl water, 50 g gedroogde en grof gehakte tomaten, 1 theelepel komijnzaad,1 theelepel saliepoeder, 2 eetlepels olijfolie


    Laat de gist oplossen in een beetje water, samen met de suiker. Vermeng met gezeefde bloem. Voeg er de overige ingrediënten bij en kneed tot een elastisch deeg (ongeveer 20 minuten). Naar gelang van de kwaliteit van de bloem kan de hoeveelheid water een beetje worden aangepast. Laat het deeg op een warme plek rijzen tot het is verdubbeld in volume. Verdeel het deeg in stukken van ongeveer 125 g en rol uit tot een dikte van 0,25 cm.


    Bak de broodjes 12 à 13 minuten in een voorverwarmde oven op 210 °C.


    


    Auberginekaviaar


    2 niet te grote aubergines, 2 eetlepels gehakte koriander, 2 tomaten (ontveld en ontpit), het sap van 1 citroen, 2 eetlepels olijfolie, 1 gesnipperd teentje knoflook, zout en peper


    Gaar de hele aubergines in een voorverwarmde oven op 200 °C gedurende ongeveer 40 minuten.


    Laat een beetje afkoelen, snijd ze open en verwijder het vruchtvlees.


    Hak het vruchtvlees met een scherp mes en vermeng met de overige ingrediënten.


    Lamsspiesjes


    400 g lamsgehakt, 1 eetlepel gehakte koriander, 1 theelepel komijnpoeder, 1 gesnipperd teentje knoflook, 1 klein chilipepertje, 1 eetlepel geraspte gember, zout en peper


    Vermeng alle ingrediënten en verdeel het gehakt, met natte handen, rond houten spiesjes. Rooster ze gaar.


    Dien op met de broodjes en de auberginekaviaar.
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    augustus


    Kippenbouillon met citroen


    1 liter goed ontvette kippenbouillon, 1 tomaat (ontveld ontpit en in blokjes gesneden), 100 g rauwe ham (in reepjes gesneden), 1 citroen (gepeld en in blokjes gesneden), 4 eetlepels gekookte rijst, munt of rucola naar smaak, zout en peper


    


    Vermeng alle ingrediënten en dien op.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Een eenvoudig fris voorgerecht als u kunt beschikken over een goede bouillon.


    Gebruik hiervoor kippenbouillon die u zelf hebt gemaakt (vers of ingevroren).


    Deze bouillon kan zowel warm als koud opgediend worden.
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    augustus


    Zomerse oosterse vissoep


    Voor 4 personen:


    1 pakje groene aspergepunten, 1 pakje glasnoedels, 1 liter visbouillon, 1 stengel citroengras, 1 rood chilipepertje, 150 g champignons, 400 g kabeljauwfilet, 16 grote garnalen (scampi of gamba’s), 200 g spinazie, 1 eetlepel Thaise vissaus, sap van 1 limoen


    


    Blancheer de aspergepunten 2 minuten in ruim zout water, laat ze schrikken in ijskoud water en laat ze uitlekken.


    Laat de glasnoedels 3 minuten weken in kokend water, spoel ze af met koud water en laat ze uitlekken.


    


    Breng de bouillon aan de kook, samen met in dunne schijfjes gesneden citroengras, het gesnipperde chilipepertje en in schijfjes gesneden champignons.


    Snijd de vis in grove stukken en laat ze 5 minuten in de bouillon pocheren, samen met de garnalen.


    Roer de gewassen spinazie door de soep en breng ze op smaak met vissaus en limoensap.


    Verwarm de aspergepunten en de glasnoedels in de soep. Dien heet op.


    


    Visbouillon, zie p. 614.


    [image: ]

  


  
    

    augustus


    Linguine met krab


    Voor 4 personen:


    0,5 kg tomaten, 2 gesnipperde teentjes knoflook, 2 eetlepels olijfolie, ½ gesnipperd chilipepertje, 2 el basilicumblaadjes, 2 noordzeekrabben, zout en peper, 300 g linguine


    


    Pel de tomaten, verwijder de zaadjes en snijd ze in blokjes.


    Stoof de gesnipperde knoflook in olie, roer er het pepertje en de blokjes tomaat door.


    Laat 3 minuten al roerend garen. Roer er dan de gewassen basilicumblaadjes door.


    Vermeng met het krabvlees. Breng op smaak met zout en peper.


    Kook de pasta al dente en vermeng met de saus. Dien onmiddellijk op.
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    Koken van krab


    Breng ruim water aan de kook met 30 g zeezout per liter en wat chilipeper.


    Kook de krabben 20 minuten en laat ze wat afkoelen in hun kookwater.
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    Noordzeekrabben hebben heel wat minder stevig vlees dan andere soorten, zoals de kingkrab.


    Het voordeel van het gebruik van noordzeekrab bij pasta is dan weer dat de weke delen van deze krab zich goed laten vermengen met de overige ingrediënten tot een smeuïge saus.


    Koop enkel levende noordzeekrabben en kook ze zo vlug mogelijk.


    Ze verliezen namelijk, net zoals kreeft, 15 % aan gewicht per dag dat ze niet in zeewater verblijven.


    Linguine is een soort pasta met een wat ovale doorsnede en wordt door de meeste Italianen beschouwd als de ideale pasta bij zeevruchten.
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    augustus


    Terrine van tomaten, mozzarella en pesto


    Voor 4 personen:


    1 bosje basilicum, 2 teentjes knoflook, 4 eetlepels olijfolie, zout en peper, 1 kg tomaten, 250 g mozzarella di bufalo, 8 ansjovisfilets, geroosterd brood


    


    Maak de pesto. Mix de basilicum, samen met de gepelde knoflook en 1 eetlepel olijfolie.


    Breng op smaak met zout en peper.


    


    Dompel de tomaten in kokend water, laat ze schrikken in koud water.


    Pel ze, snijd ze in kwartjes en verwijder de zaadjes.


    Verdeel de kwartjes tomaat op een vel ovenpapier op een ovenplaat, smeer ze in met een weinig olijfolie en laat 30 minuten konfijten in een voorverwarmde oven op 120 °C.


    Bekleed een ingeoliede terrine met plasticfolie en vul ze op in laagjes: begin met een laagje tomaten, een laagje kaas, een beetje pesto en een laagje ansjovis.


    Eindig met een laagje tomaten.


    Vouw de plasticfolie over de laatste laag en laat enkele uren in de koelkast rusten onder een gewicht.


    Verwijder de folie, snijd de terrine in dikke schijven en dien op met geroosterd brood.


    [image: ]


    In dit recept worden de tomaten lichtjes gekonfijt om het teveel aan water uit de tomaten te verwijderen.


    Zo wordt de terrine wat steviger van structuur.
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    augustus


    Forel in papillot en peterseliepuree


    Voor 4 personen:


    1 komkommer, 4 forellen, 4 takjes dragon, zout en peper, 2 dl witte wijn, peterseliepuree


    


    Snijd de gewassen komkommer in tweeën in de lengte en verwijder de zaadjes met een koffielepeltje.


    Snijd de komkommer in staafjes. Verdeel de staafjes komkommer op vellen bakpapier.


    Was de vissen en dep ze droog. Schik een takje dragon in elke vis. Breng op smaak met zout en peper.


    Vouw de papillot dicht en giet een beetje wijn in elke papillot voor u ze helemaal sluit.


    Gaar 20 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C (of op de barbecue).


    Dien op met de peterseliepuree.
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    Peterseliepuree


    1 kg aardappelen, 2 bosjes bladpeterselie, 50 g boter, zout en peper


    


    Kook de geschilde aardappelen gaar in licht zout water. Hak de peterselie fijn.


    Giet de aardappelen en pureer samen met de peterselie en de boter.


    Bewerk de puree met een houten lepel om die mooi smeuïg te krijgen.


    Breng op smaak met zout en peper. Houd de puree warm.
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    Aardappelpuree moet geplet worden en zeker niet gemixt. Wij verkiezen boter boven melk of room om de structuur van de puree luchtiger te maken.


    Aardappelen kunnen veel boter opnemen. Er bestaat zelfs een recept waarbij 100 g boter wordt verwerkt met 100 g aardappelen.
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    augustus


    Yoghurt en citroenijs met gepocheerde perziken


    Voor 4 personen:


    1 dl room, 300 g Griekse yoghurt, het sap en de zeste van 1 citroen, 60 g suiker, gepocheerde perziken


    


    Klop de room halfstijf en vermeng met de overige ingrediënten.


    Laat dit mengsel draaien in de ijsmachine of plaats het in een bakje in de vriezer en roer regelmatig om tot het ijs bevroren is. Dien op met de perziken.
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    Gepocheerde perziken


    Voor 4 personen:


    4 dl witte wijn, 60 g suiker, 1 stokje kaneel, 1 kruidnagel, 1 koffielepel geraspte gember, 4 perziken


    


    Breng de wijn aan de kook, samen met de suiker en de kruiden.


    Laat 10 minuten trekken. Dompel de perziken in kokend water, laat ze schrikken in ijskoud water en pel ze.


    Kook de perziken 3 minuten in de wijn en laat in het kookvocht afkoelen.


    Laat het kookvocht tot de helft inkoken en lepel deze siroop op de perziken.
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    augustus


    Koude crème van komkommer met tomaten en wodka


    Voor 4 personen:


    1 komkommer, 1 dl koude kippenbouillon, het sap van 1 citroen, 2 takjes dragon, zout en peper, 0,5 kg tomaten, 1,5 dl wodka, cayennepeper, 1 eetlepel olijfolie, enkele ijsblokjes


    


    Verwijder de zaadjes van de komkommer en snijd in stukjes.


    Blancheer de komkommer 3 minuten in ruim zout water.


    Giet het af en spoel af in ijskoud water. Mix de stukken komkommer met de bouillon, de helft van het citroensap, de dragon en zout en peper. Verdeel over vier koude glazen.


    


    Mix de gepelde en ontpitte tomaten met de wodka, de rest van het citroensap, cayennepeper, olijfolie en enkele blokjes ijs tot een emulsie. Verdeel het op de komkommercrème.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Lekker en fris aperitief of voorgerecht voor zwoele zomerdagen.


    De wodka is facultatief, en laat u beter weg als er kinderen mee-eten.
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    augustus


    Gekoelde meloen met citroen en basilicumsorbet


    Voor 4 personen:


    2 rijpe meloenen, 8 sneetjes rauwe ham, peper uit de molen, basilicumsorbet


    


    Laat de meloenen koelen in de ijskast.


    Snijd ze in tweeën, verwijder de zaadjes en vorm bolletjes uit het vruchtvlees met een parisiennelepel.


    Vul de halve meloenschillen met bolletjes meloen en rauwe ham en strooi er wat peper over.


    Dien op met de sorbet.
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    Basilicumsorbet


    Voor 4 personen: 4 dl water, 200 g suiker, het sap van 2 citroenen, 1 snuifje cayennepeper, 1 bosje basilicum


    


    Breng het water aan de kook met de suiker. Laat 3 minuten koken en laat afkoelen.


    Vermeng met het citroensap, een snuifje cayennepeper en de gesnipperde basilicum.


    Laat tot een sorbet draaien in een ijsmachine.
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    Elegante variatie op het klassieke recept ‘meloen met hesp’. De sorbet zorgt voor een pittige toets.
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    augustus


    Gegrilde kreeft met tomaten en basilicum


    Voor 4 personen:


    2 kreeften van 500 g per stuk, 2 tomaten (gepeld en ontpit), 1 bosje basilicum, 50 boter, zout en peper


    


    Dood de kreeften door ze 2 minuten te koken in ruim kokend water.


    Laat ze een beetje afkoelen en snijd ze in de lengte in tweeën.


    Verwijder het maagzakje en het darmkanaal.


    Verwijder het vlees van de scharen, snijd het in stukken en verdeel het in de hoofdholte van de halve kreeften.


    Schik de halve kreeften in een ovenschotel.


    Verdeel de blokjes tomaat, de gescheurde blaadjes basilicum en de boter op de halve kreeften.


    Breng op smaak met zout en peper. Gril ze 5 minuten in de oven.
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    Er zijn verschillende soorten levende kreeften beschikbaar in België.


    De meest voorkomende is de wat goedkopere Amerikaanse kreeft.


    Daarnaast is er ook de Europese kreeft; die is duurder, maar heeft ook meer smaak en steviger vlees.


    Echte kenners zweren echter bij de oosterscheldekreeft.


    Vergeet voor het klaarmaken de rubbertjes rond de scharen niet te verwijderen.


    Gekookt of gegrilde rubber smaakt vies.


    Het is een mythe dat men voor recepten voor gegrilde kreeft de beestjes levend in tweeën moet snijden.


    Kook ze eerst twee minuten in ruim kokend water en ga dan verder met de bereiding.


    Op deze manier blijft het vlees van de kreeft mals.
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    augustus


    Konijn met olijven en paprika


    Voor 4 personen:


    1 konijn (in stukken gesneden), 3 eetlepels olijfolie, 2 teentjes knoflook, 1 gesnipperde ui, 2 dl witte wijn, 1 takje rozemarijn, 1 eetlepel wittewijnazijn, 2 rode paprika’s, 12 zwarte olijven, zout en peper


    


    Bak de stukken konijn aan in olie. Roer er de gesnipperde knoflook en ui bij en laat nog eventjes doorbakken.


    Voeg de wijn, rozemarijn en azijn bij het konijn en laat 15 minuten zachtjes stoven.


    Voeg er dan de in repen gesneden paprika en de olijven bij en laat 15 minuten verder stoven.


    Kruid met zout en peper. Heerlijk met gebakken aardappeltjes.
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    Konijn bestaat uit erg mager vlees en leent zich heel goed voor rustieke gerechten.


    De azijn geeft een frisse en scherpe toets aan dit gerecht.
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    augustus


    Rabarbertaart


    Voor 4 personen:


    200 g bloem, 100 g boter, 60 g suiker, 1 ei, boter en bloem voor de vorm, 1 eetlepel bloem, 1 eetlepel suiker, 1 bussel rabarber


    


    Vermeng met de vingertoppen de gezeefde bloem met de in stukjes gesneden boter tot een kruimelige massa.


    Vermeng met de suiker en het losgeklopte ei.


    Kneed snel tot een bol en laat minstens 1 uur rusten in de koelkast.


    Rol het deeg uit en schik het in een beboterde en bebloemde taartvorm.


    Meng 1 eetlepel bloem en 1 eetlepel suiker en verdeel dit mengsel op de taartbodem.


    Snijd de gewassen rabarber in stukken en schik ze op de taartbodem.


    Bak 40 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    


    Blind bakken, zie p. 615.
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    Rabarber heeft de neiging om veel vocht af te geven bij het bakken of stoven, vandaar dit trucje om de taartbodem krokant te houden: vermeng wat bloem met suiker en bestrooi dit mengsel op de voorgebakken taartbodem. De bloem zal een deel van het vrijgekomen sap absorberen.
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    augustus


    Olijfolietaartjes met mozzarella en tomaat


    Voor 4 personen:


    225 g bloem, 1 ei, 0,6 dl olijfolie, zout, pesto naar smaak, 2 tomaten (ontveld, ontpit en in kwartjes gesneden), 1 bolletje mozzarella (in dunne schijfjes gesneden), peper


    


    Zeef de bloem. Klop het ei los in de olijfolie en 5 g zout.


    Vermeng met de bloem en kneed tot een bol.


    Laat minstens 1 uur rusten in de koelkast.


    Rol het deeg dun uit en snijd er cirkels uit van ongeveer 12 cm diameter.


    


    Besmeer de taartjes met pesto en beleg met kwartjes tomaat en schijfjes mozzarella.


    Breng op smaak met zout en peper. Bak 15 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    


    Pesto, zie p. 444.
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    Het deeg voor deze taartjes is wat eenvoudiger te maken dan een klassiek pizzadeeg.


    Pizzadeeg moet immers, zoals gewoon brooddeeg, langer gekneed worden en moet bovendien redelijk lang rijzen.
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    augustus


    Nage van sint-jakobsvruchten met zomergroenten


    Voor 4 personen:


    0,5 liter visbouillon, 2 knollen venkel, 1 courgette, 1 busseltje lente-uitjes, 12 sint-jakobsvruchten, zout en peper, 2 eetlepels pastis, 2 tomaten (ontveld en ontpit), 50 g gepelde grijze garnalen


    


    Breng de bouillon aan de kook en gaar hierin de in schijfjes gesneden venkel beetgaar, voeg er de in schijfjes gesneden courgette en de lente-uitjes bij en laat verder garen gedurende 3 minuten.


    Voeg er dan de sint-jakobsvruchten bij en laat ze nog 3 minuten garen in de bouillon zonder te laten koken.


    Schep de groenten en de sint-jakobsvruchten in borden.


    Breng de bouillon op smaak met zout, peper en de pastis.


    Giet de bouillon in de borden en versier met de stukjes tomaat en de garnalen.


    


    Visbouillon, zie p. 614.
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    In Frankrijk is de vangst van sint-jakobsvruchten verboden tijdens de zomermaanden, maar in andere landen is dat niet het geval. U kunt dus het hele jaar door volop genieten van deze zeevrucht.


    Sint-jakobsvruchten zijn op hun best wanneer u ze levend in hun schelp kunt kopen.
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    augustus


    Gestoofde kip met aubergines en olijven


    Voor 4 personen:


    1 kip (in acht stukken gesneden), 2 eetlepels olijfolie, 2 kleine aubergines, 1,5 dl witte wijn, 1 kruidenbuiltje (laurier, tijm en rozemarijn), 2 ongepelde teentjes knoflook, 100 g zwarte olijven, zout en peper


    


    Bak de stukken kip aan in olie in een kookpan met dikke bodem.


    Haal de kip uit de pan en bak de in schijfjes gesneden aubergines in hetzelfde vet.


    Giet de wijn in de pan en breng aan de kook.


    Voeg er de stukken kip, het kruidenbuiltje, de knoflook en de olijven bij en laat zachtjes sudderen gedurende 30 minuten.
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    Zwarte olijven zijn de rijpe versie van de groene vruchten.


    Zwarte olijven hebben een minder stevig vruchtvlees dan groene.


    Eerst worden de olijven een tiental uren in een sodabad gedrenkt om de natuurlijke bittere stoffen uit de vruchten te verwijderen. Daarna worden de olijven een viertal dagen gespoeld in zoet water en op het eind van dit proces worden ze gepekeld. Hetzelfde proces wordt toegepast op groene olijven wanneer ze volgroeid, maar nog niet rijp zijn.
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    augustus


    Sorbet van aardbeien


    Voor 4 personen:


    750 g aardbeien, 3 eetlepels golden syrup (rietsuikersiroop), het sap van 1 citroen


    


    Mix 500 g aardbeien met de siroop en het citroensap.


    Als u het niet zoet genoeg vindt, kunt u er nog wat siroop bij doen. Laat draaien in een ijsmachine.


    Dien op met de rest van de aardbeien.
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    Een heel eenvoudig maar heel aromatisch dessert, zeker wanneer u verse aardbeien uit volle grond gebruikt.
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    augustus


    Tomatensoep met basilicum en crostini met tapenade


    Voor 4 personen:


    1 kg rijpe tomaten, 2 dl water, 2 teentjes knoflook, 1 kruidenbuiltje, 1 bosje basilicum, 1 dl olijfolie, zout en peper, crostini met tapenade


    


    Snijd de tomaten in blokjes.


    Giet er het water, de knoflook en het kruidenbuiltje bij en laat 20 minuten zachtjes koken.


    Verwijder het kruidenbuiltje, breng de soep opnieuw aan de kook met de basilicum en laat nog 3 minuten verder koken.


    Mix de soep met de olijfolie en breng op smaak met zout en peper.


    Dien op met de crostini met tapenade.


    Deze soep kan perfect koud worden gegeten.
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    Tapenade


    250 g ontpitte olijven, 50 g ontzoute kappertjes, 1 teentje knoflook, 10 ansjovisfilets op olie, tijm, peper, olijfolie


    


    Mix alle ingrediënten samen tot een dikke pasta.
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    augustus


    Filet americain met frieten


    Voor 4 personen:


    200 g rundvlees per persoon, ½ eetlepel kappertjes op azijn, ½ eetlepel augurkjes (in stukjes gesneden),½ eetlepel gesnipperde peterselie, ½ eetlepel gesnipperde ui, zout en peper, 3 eierdooiers, 1,5 dl olie, 1 theelepel mosterd, enkele druppels azijn, 1 eetlepel piccalilly (waarvan de groenten in kleinere stukken worden gehakt), enkele druppeltjes worcestershiresaus, enkele druppels tabasco, frieten


    


    Hak het vlees met een scherp mes tot een nog wat ruw gehakt, vermeng met de kappertjes, de augurkjes, de peterselie, de ui en zout en peper. Maak een mayonaise met één eierdooier, de olie, de mosterd, de azijn, zout en peper. Vermeng een beetje hiervan met het vlees.


    Vermeng dan de rest van de mayonaise met twee eierdooiers, de piccalilly, de worcestershiresaus, de tabasco, zout en peper.


    Deze saus wordt apart opgediend met het vlees en de frieten.
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    Frieten


    2 kg aardappelen (bintjes), frituurvet, zout


    


    Schil de aardappelen en was ze. Snijd ze in staafjes van ongeveer 7 cm op 0,4 cm.


    Droog de frieten grondig tussen twee handdoeken.


    Pocheer ze in frituurvet op 150 °C tot ze gaar zijn (er komt dan een sissend geluid uit de friteuse).


    Laat het vet goed afdruipen en verdeel de frieten in een grote schotel in een dunne laag om ze te laten afkoelen.


    Bak daarna de frieten goudbruin in frituurvet op 180 °C. Schud de frieten droog en bestrooi ze met zout.
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    augustus


    Gegrilde lamskoteletjes met een flan van aubergine


    Voor 4 personen:


    het sap van 1 citroen, 2 eetlepels olijfolie, 1 gesnipperd teentje knoflook, vers gemalen peper, 16 lamskoteletjes, grof zout, zeste van citroen, flan van aubergine, tomatensaus


    


    Vermeng de elementen voor de marinade. Roer er het vlees door en laat 30 minuten marineren op een koele plak.


    Dep het vlees droog en gril het naar smaak. Bestrooi het warme vlees met wat grof zout en zeste van citroen.


    Dien op met de flan van aubergine. Lekker met wat tomatensaus.
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    Flan van aubergine


    1 teentje knoflook, 1 aubergine, 1 ei, 1 dl room, 1 eetlepel bloem, zout en peper


    


    Steek met een mesje stukjes knoflook in de aubergine.


    Rooster de aubergine gaar in een voorverwarmde oven op 180 °C gedurende 30 minuten.


    Schraap het vruchtvlees van het vel van de aubergine, mix het vruchtvlees met het hele ei, de room, de bloem en zout en peper. Verdeel het auberginemengsel in kleine soufflévormpjes en gaar ze 30 minuten in een warmwaterbad in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    


    Tomatensaus, zie p. 526.
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    augustus


    Toastjes met rode mul en tapenade


    Voor 4 personen:


    4 rode mullen (gefileerd), 4 sneetjes brood met tapenade, 2 tomaten (ontveld en ontpit), 1 bolletje radicchio


    


    Rooster de visfilets kort aan de velkant.


    Rooster het brood en beleg de toastjes met tapenade.


    Leg de vis op de tapenade en versier de toastjes met kwartjes tomaat en wat gesnipperde radicchio.
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    Tapenade


    50 g ontpitte zwarte olijven, 1 teentje knoflook, 2 ansjovisfilets op olie, het sap van ½ citroen, 3 eetlepels olijfolie, zout en peper


    


    Mix de ingrediënten tot een dikke pasta.


    Vermeng eventueel met wat meer olie voor een beter smeerbare tapenade.
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    augustus


    Bloemkoolfritters


    Voor 4 personen:


    200 g bloem, 1 theelepel bakpoeder, 1 eetlepel komijn, 1 theelepel kurkuma, cayennepeper en zout naar smaak, 2,5 dl koud bier, 1 kleine bloemkool, frituurolie, enkele salieblaadjes, courgettesla


    


    Vermeng de ingrediënten voor het beslag en laat een uurtje rusten.


    Dompel de in roosjes gesneden bloemkool in het beslag en frituur de bloemkoolroosjes goudbruin in hete olie.


    Versier met wat gefrituurde salieblaadjes. Dien op met de courgettesla.
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    Courgettesla


    Voor 4 personen: 2 courgettes, 1 theelepel komijn, 1 theelepel mosterdzaadjes, zout en cayennepeper, 2 eetlepels olie, het sap van ½ citroen


    


    Schil de gewassen courgettes met een dunschiller. Snijd de schillen in kleine vierkantjes.


    Verwijder het zachte vruchtvlees met pitjes in het midden van de groente.


    Snijd het overgebleven vruchtvlees in blokjes en blancheer ze 1 minuut in ruim kokend water.


    Spoel de courgetteblokjes af in ijskoud water en laat ze goed uitlekken.


    Rooster de komijn en de mosterdzaadjes enkele minuten in een droge pan.


    Vermeng met de courgetteblokjes en de schillen. Breng de sla op smaak met zout, cayennepeper, olie en citroensap.
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    De specerijen in het deeg en de courgettesla geven een heerlijke exotische toets aan dit voorgerecht.


    De krokante bloemkoolroosjes krijgen er een verrassende smaakdimensie bij.
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    augustus


    Pizza met bresaola


    Voor 4 personen:


    12 g gist, 1 koffielepel suiker, 400 g bloem, ca. 2 dl water, 9 g zout, 1 ½ eetlepel olijfolie, tomatensaus, 1 bolletje mozzarella, 150 g bresaola, 4 tomaten, rucola


    


    Vermeng de gist met de suiker en een eetlepel bloem in een beetje water. Laat 15 minuten rusten.


    Zeef de overige bloem in een ronde kom en maak er een kuiltje in. Verdeel het zout en de olie op de randen van de bloem.


    Giet het gistmengsel in het kuiltje en vermeng met de bloem. Giet het overgebleven water bij de bloem en kneed tot een elastisch deeg. Het deeg mag niet meer aan de handen plakken en moet soepel zijn.


    Kneed er eventueel nog wat water of een beetje bloem door tot u het gewenste resultaat bereikt.


    Maak een bol van het deeg en laat ongeveer 2 uur rijzen op een warme plek, onder een handdoek.


    Klop het deeg plat en verdeel het in stukken van 125 g. Rol het deeg zo dun mogelijk uit.


    Bestrijk het midden van de pizza met tomatensaus en de randen met een weinig olie.


    Bak 4 minuten in een voorverwarmde oven op 230 °C. Beleg de pizza’s met sneetjes mozzarella, sneetjes bresaola en kwartjes gepelde en ontpitte tomaten. Bak nog 4 minuten verder.


    Verdeel dan wat rucola en een beetje olie over de warme pizza en dien op.
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    Tomatensaus


    1 brik gezeefde tomaten, 1 hele gepelde ui, 1 teentje knoflook, 2 blaadjes laurier, 1 takje tijm, zout en peper


    


    Vermeng alle ingrediënten en laat zachtjes tot de helft inkoken.


    Verwijder de smaakmakers en breng op smaak met zout en peper.
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    Pizza’s moeten in principe in een heel warme oven gebakken worden om een krokante korst te verkrijgen.


    Met dit recept lukken uw pizza’s ook in een gewone oven.


    [image: ]

  


  
    

    augustus


    Zoute cake


    Voor 4 personen:


    3 eieren, 150 g bloem, ½ zakje bakpoeder, 1 dl melk of witte wijn, 4 eetlepels olijfolie, 75 g geraspte parmezaan, 75 g geraspte comté, 50 g zongedroogde tomaten, 2 eetlepels gesnipperde salie, 8 ontpitte en in stukjes gesneden olijven, zout en peper


    


    Klop de eieren los en vermeng met de bloem en de bakpoeder.


    Vermeng vervolgens met de overige ingrediënten.


    Giet het beslag in een cakevorm en bak 45 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    Een pittig recept voor momenten waarop gewoon brood (te) snel uitdroogt, zoals op een picknick of bij een barbecue.
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    augustus


    Braambessenijs


    Voor 4 personen:


    250 g braambessen, 75 g suiker, het sap van 1 citroen, 250 g volle plattekaas, 1,25 dl room


    


    Breng de braambessen aan de kook, samen met de suiker en het citroensap.


    Laat kort koken tot het fruit zacht geworden is.


    Zeef de braambessen om de pitjes te verwijderen en laat afkoelen.


    Vermeng met de kaas en de room en laat tot ijs draaien in een ijsmachine.
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    Heerlijk met zomerfruit.
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    september


    Gnocchi


    Voor 4 personen:


    450 g bloemige aardappelen, 100 g bloem, zout en vers gemalen peper, 100 g boter, 1 eetlepel gesnipperde salie, versgeraspte parmezaan


    


    Kook de geschilde en gewassen aardappelen gaar in licht zout water.


    Laat ze goed uitlekken en stamp ze tot puree.


    Kneed de nog warme puree en voeg er geleidelijk aan de bloem bij.


    Breng op smaak met zout en peper. Rol worstjes van 1,5 cm doorsnede uit het deeg en snijd ze in schuine schijfjes van 1 cm dik. Maak er inkepingen in met behulp van een vork.


    Pocheer de gnocchi enkele minuten in bijna kokend en licht zout water: ze zijn gaar als ze bovendrijven.


    


    Smelt de boter met de salie en giet het mengsel op de versgekookte gnocchi.


    Dien op met veel kaas.
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    september


    Grijze dorade in zoutkorst met aardappelpuree


    Voor 4 personen:


    2 kg grof zeezout, 2 eiwitten, 4 grijze dorades, aardappelpuree


    


    Vermeng het zout met de eiwitten. Was de vissen en droog ze af, leg een laag zeezout in een ovenschotel, leg er de vissen op en bedek ze met het overgebleven zeezout.


    Gaar de vissen 25 minuten in een voorverwarmde oven op 220 °C.


    Breek en verwijder de zoutkorst en verdeel de vis in filets.


    Dien de vis op met de puree. Lekker met een fris slaatje.
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    Aardappelpuree met olijfolie


    1 kg aardappelen, 4 eetlepels olijfolie, zout en peper


    


    Kook de geschilde en in gelijke stukken gesneden aardappelen gaar in licht zout water.


    Laat ze goed uitlekken en stamp ze tot puree, samen met de olijfolie. Breng op smaak met zout en peper.


    [image: ]


    Als u vis braadt in een zoutkorst, behoudt hij goed zijn malsheid en blijft hij sappig.


    Enkele overgebleven korreltjes grof zout geven er ook wat extra pit aan.


    Verwijder in geen geval de schubben van de vissen voor het braden.


    [image: ]

  


  
    

    september


    Pruimentaartjes


    Voor 8 stuks:


    200 g bloem, 100 g boter, 3 eetlepels suiker, 1 ei, boter voor de vormpjes, pruimen, suiker


    


    Zeef de bloem in een ronde kom en vermeng met de in kleine stukjes gesneden boter snel met de vingertoppen tot een kruimelige massa.


    Vermeng met de suiker en roer er het losgeklopte ei door.


    Kneed snel tot een bol en laat 30 minuten rusten op een koele plek.


    Rol het deeg uit en verdeel over acht kleine beboterde taartvormpjes.


    


    Verdeel de in kwartjes gesneden en ontpitte pruimen op het deeg.


    Bestrooi rijkelijk met suiker en bak 25 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    [image: ]

  


  
    

    september


    Brik met ratatouille en parmezaan


    Voor 4 personen:


    1 rode en 1 gele paprika, 1 courgette, 1 aubergine, 4 tomaten, 1 ui, 3 teentjes knoflook, verse tijm of rozemarijn, grof zout, cayennepeper, 4 eetlepels versgeraspte parmezaan, 4 brikvellen, 3 eetlepels olijfolie of gesmolten boter


    


    Snijd de groenten in hapklare stukken, verwijder de zaadjes en zaadlijsten van de paprika.


    Verdeel de groenten, de gesnipperde ui, gesnipperde knoflook en de kruiden in een dunne laag in een grote ovenschotel.


    Bak 30 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C. Roer om de 10 minuten om.


    


    Vermeng de afgekoelde ratatouille met de parmezaan.


    Verdeel enkele lepels groenten op een brikvel en rol ze op.


    Bestrijk de pakjes met olie of gesmolten boter en bak ze 15 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    [image: ]


    Brikdeeg is afkomstig uit Marokko en wordt ook vaak gebruikt in Tunesië.


    Het wordt gemaakt van bloem, griesmeel, water en zout. Het wordt verkocht in papierdunne vellen.
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    september


    Risotto van Noordzeekrab


    Voor 4 personen:


    2 Noodzeekrabben van ongeveer 800 g stuk, 2 kopjes risottorijst, 2 tomaten ontveld en ontpit, ½ fles witte wijn, 1 el tomatenpuree, 1 gesnipperde ui, 2 el gehakte bieslook, 1 takje verse tijm, 2 blaadjes laurier, zout en peper, 30 g boter


    


    Kook de krabben 15 minuten in ruim zout water met een chilipepertje.


    Laat de krabben afkoelen en verwijder het stevig krabvlees.


    (Het meeste vlees zit in het bolletje dat de poten verbindt, tussen het kraakbeen en de klauwen).


    Bewaar het krabvlees in de koelkast.
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    Krabbouillon


    Hak de karkassen grof en bak ze kort aan in 1 el olie.


    Roer er tomatenpuree door en laat nog eventjes bakken.


    Giet er de wijn op, breng op smaak met tijm, laurier, zout en peper en giet er 1 liter water bij.


    Laat 20 minuten zachtjes koken en haal door een zeef. Proef de bouillon en kruid eventueel wat bij.


    U heeft 1 liter nodig.


    


    Bak de ui glazig in de boter en roer er de rijst door.


    Giet er dan 1 pollepel bouillon bij en roer op een laag vuurtje tot de rijst bijna alle bouillon heeft opgeslorpt.


    Herhaal deze handeling tot de rijst gaar is (ongeveer 20 minuten).


    Roer er dan het krabvlees en de blokjes tomaten door en laat 3 minuten onder een deksel rusten.


    Dien op met de gesnipperde bieslook.
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    september


    Sint-jakobsvruchten met rucolapuree en ‘sauce vierge’


    Voor 4 personen:


    1 kg aardappelen, 100 g rucola, 1 dl olijfolie, zout en peper, 12 sint-jakobsvruchten, olie en boter, sauce vierge


    


    Kook de geschilde aardappelen gaar in licht zout water. Giet ze af en stamp ze tot een puree.


    Vermeng met de gehakte rucola en de olijfolie. Breng op smaak met zout en peper.


    Breng de sint-jakobsvruchten op smaak met zout en peper. Bak ze 30 seconden per kant in een mengsel van hete olie en boter. Dien ze op met de puree en de sauce vierge.
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    Sauce vierge


    2 tomaten (ontveld en ontpit), 1 eetlepel gehakte platte peterselie, 1 eetlepel gehakte basilicum, 1 eetlepel kappertjes op zout (gespoeld), het sap van ½ citroen, 1 dl olijfolie, zout en peper


    


    Vermeng alle ingrediënten en laat 30 minuten trekken op kamertemperatuur.


    [image: ]


    Sauce vierge is een rauw, gemarineerd mengsel van blokjes tomaat en verse kruiden.


    Vanwaar deze naam komt is een raadsel, maar het blijft een klassieker uit de mediterrane keuken.
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    september


    Gestoomde dorade met algen en volle rijst


    Voor 4 personen:


    2 dorades van 400 g per stuk, 50 g wakame op zout, 4 eetlepels witte wijn, zout en peper, 2 eetlepels olijfolie, 200 g volle rijst


    


    Maak de vis grondig schoon. Spoel de wakame 10 minuten in koud water en snijd dan in stukjes.


    Vul de vis met een gedeelte van de wakame en schik de rest in een schotel.


    Schik de vis op de wakame en giet er de wijn bij. Breng op smaak met zout en peper en zet de schotel in een stomer.


    Laat ongeveer 12 minuten stomen. Maak de rijst klaar zoals vermeld staat op de verpakking.


    Giet de olie op de vis en dien op met de wakame en de rijst.
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    Wakame is een groene eetbare soort zeewier en wordt gekweekt in Japan en in Europa.


    Dit zeewier wordt zowel gedroogd als in zout opgelegd. Gedroogde wakame moet geweekt worden voor gebruik; de gezouten variant wordt vooraf gespoeld in koud water.


    Wakame kan zowel rauw verwerkt worden in slaatjes, als gekookt klaargemaakt worden als groente.
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    september


    Perzikensorbet met braambessen


    Voor 4 personen:


    4 perziken, het sap van 3 citroenen, 2 dl rietsuikersiroop, 40 g bloemsuiker, braambessen, 2 eetlepels esdoornsiroop


    


    Schil de perziken en verwijder de pitten.


    Mix met het citroensap, de rietsuikersiroop en de bloemsuiker en laat tot sorbet draaien in een ijsmachine.


    Bak de braambessen even aan in esdoornsiroop en wat citroensap naar smaak.


    Dien de sorbet op met de warme braambessen.


    [image: ]


    Rijpe perziken schillen gemakkelijk. Bij iets minder rijp fruit dompelt u de perziken even in kokend water.


    Laat ze dan schrikken in ijskoud water en verwijder de schil.
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    september


    Slaatje van duifje en gedroogde eendenborst


    Voor 4 personen:


    2 duifjes, olijfolie, zout en peper, 1 dl duivenbouillon,


    3 eetlepels sherryazijn, 75 g gemixte sla, 100 g gedroogde eendenborst


    


    Leg de duifjes in een ovenschotel, besprenkel met wat olijfolie en breng op smaak met zout en peper.


    Bak de duifjes 30 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C, de borsten mogen nog wat rosé blijven.


    Laat de duifjes 15 minuten rusten, snijd er de billetjes en borsten af en bewaar ze lauw onder een stuk aluminiumfolie.


    


    Meng de duivenbouillon met de sherryazijn, 8 eetlepels olijfolie en wat zout en peper voor de vinaigrette.


    


    Was de sla en verdeel die op borden, snijd de stukken duivenborst in plakjes en verdeel ze over de sla, samen met plakjes eendenborst en de duivenbilletjes. Besprenkel met de lauwe vinaigrette.
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    Duivenbouillon


    olijfolie, 1 eetlepel tomatenpuree, 1 stengel selder, 1 sjalot, 1 teentje knoflook, 2 blaadjes laurier, 4 jeneverbessen, 1 takje tijm, 4 eetlepels jenever


    


    Hak voor de saus de karkassen grof en laat de stukken aanbakken in wat olijfolie.


    Vermeng met de tomatenpuree en voeg er de selder, de gesnipperde sjalot, het hele teentje knoflook, de laurier, de jeneverbessen en de tijm bij. Giet er vervolgens de jenever bij en laat wat uitkoken. Giet er dan water bij tot de beenderen juist onderstaan. Laat 30 minuten zachtjes koken. Zeef de bouillon en laat inkoken tot de helft.


    


    Gedroogde eendenborst, zie p. 180.
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    september


    Clafoutis met kerstomaatjes


    Voor 4 personen:


    0,5 kg kerstomaatjes, 1 el boter, 4 eieren, 100 g versgemalen parmezaan, 4 dl room, zout en peper.


    


    Was de tomaten en leg ze op de bodem van een ovenschotel.


    Klop de eieren los en vermeng ze met de room en de kaas. Breng ze op smaak met zout en peper.


    Gaar de clafoutis 20 minuten in een voorverwarmde oven van 180°
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    Gaar de clafoutis niet te lang. De eieren hoeven niet taai te worden.
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    september


    Gestoofd konijn met kappertjes en tomaat


    Voor 4 personen:


    1 konijn (in stukken gesneden), 3 eetlepels olijfolie, 4 stengels witte selder, 2 dl witte wijn, 3 wortelen (in blokjes gesneden), 3 eetlepels pijnboompitten, 1 eetlepel ontzoute kappertjes, 2 gesnipperde teentjes knoflook, 50 g ontpitte groene olijven, 16 kerstomaatjes, zout en peper


    


    Bak de stukken konijn aan in olie. Snijd de selder in kleine stukjes en voeg bij het konijn.


    Giet de wijn bij het konijn en laat er de alcohol uit verdampen.


    Voeg er dan alle overige ingrediënten bij, breng op smaak met zout en peper en laat 40 minuten zachtjes stoven onder een deksel.


    Controleer regelmatig of er nog genoeg vocht in de pan zit, indien nodig mag u er altijd wat water bijdoen.
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    Kappertjes zijn de bloemknoppen van de kappertjesplant. Deze plant groeit rond de Middellandse Zee.


    De kappertjes worden een voor een geknipt en bewaard in zout of azijn.


    Kappertjes die in zout zijn ingelegd, moeten voor gebruik goed gespoeld worden in ruim koud water.
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    september


    Slaatje met garnalen


    Voor 4 personen:


    1 knol venkel, 200 g geblancheerde groene boontjes, 1 bloemkool (in roosjes gesneden en geblancheerd), 100 g gemixte slablaadjes, 1 bakje kerstomaten, 300 g gepelde garnalen, 3 eetlepels sherryazijn, 2 eetlepels gesnipperde dragon, 9 eetlepels olijfolie, zout en peper, enkele takjes verse dragon


    


    Vermeng de groenten met de garnalen voor de sla.


    Meng voor de vinaigrette sherryazijn met de dragon, de olie en zout en peper.


    Verdeel de sla op borden en dien op met de vinaigrette. Versier met takjes verse dragon.
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    Een vinaigrette bestaat altijd uit olie en een zuur element.


    De ideale verhouding is een deel zuur op drie delen olie. Daar kunt u dan allerlei smaakmakers aan toevoegen.


    In dit recept geven de dragon en de sherryazijn een extra pittige smaak aan de vinaigrette.
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    september


    Penne met aubergine


    Voor 4 personen:


    1 aubergine (in kleine blokjes gesneden), 4 eetlepels olijfolie, 1 gesnipperd teentje knoflook, 1 gesnipperde sjalot, 2 tomaten (ontveld, ontpit en in blokjes gesneden), zout en peper, 400 g penne, 3 eetlepels gesnipperde basilicum, parmezaan


    


    Bak de blokjes aubergine goudbruin in olie en roer er de gesnipperde knoflook en sjalot door.


    Laat nog enkele minuten verder garen.


    Vermeng met de blokjes tomaat en laat nog 5 minuten verder sudderen.


    Breng op smaak met zout en peper.


    


    Kook de pasta al dente en vermeng onmiddellijk met de groenten en gesnipperde basilicum.


    Dien op met parmezaan.


    


    Koken van pasta zie p. 616.
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    september


    Gebraden parelhoen met aardappelen en groene boontjes


    Voor 4 personen:


    1 kg vastkokende aardappelen, 100 g gerookte spekblokjes, olijfolie, zout en peper, 1 parelhoen, 0,5 kg geblancheerde groene boontjes


    


    Snijd de gewassen aardappelen in blokjes en vermeng ze met de spekjes.


    Vermeng met 3 eetlepels olijfolie, zout en peper.


    Verdeel dan de aardappelen in een braadslee, zet er een rooster op.


    Leg de parelhoen op de rooster. Giet er wat olie op en braad 50 minuten in een voorverwarmde oven op 180°C.


    Vermeng ten slotte de boontjes met de aardappelen en dien op met de parelhoen.
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    Alle ingrediënten, behalve de boontjes, worden in één schotel in de oven klaargemaakt.


    Zo kan de kok bij zijn gasten blijven tot het gerecht klaar is.


    Eén parelhoen is soms wat weinig voor vier gasten. Maak er dan twee klaar.
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    september


    Varkensruggebraad met gebakken sjalotten en paprika


    Voor 4 personen:


    1 kopje water, 2 eetlepels suiker, 1 eetlepel tomatenpuree, ½ koffielepel maïzena, 1 rood pepertje, 1 stuk varkensrug van 1,2 kg (het liefst met zwoerd en vet), 200 g sjalotjes, 2 rode paprika’s, 1 dl witte wijn, zout en peper


    


    Maak een siroop met het water, de suiker, de tomatenpuree, de maïzena, en het gesnipperde pepertje.


    Laat het 3 minuten koken. Snijd het zwoerd en het vet van het vlees kruiselings in tot een ruitjespatroon.


    Schik het vlees in een braadslee samen met de hele gepelde sjalotten en de in kwartjes gesneden paprika en bestrijk het met wat siroop. Gaar 1 uur in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Bestrijk om de 10 minuten met wat siroop.Haal het vlees uit de braadslee, giet het overtollige vet weg en doe de witte wijn in de braadslee. Laat wat inkoken en breng de saus op smaak met zout en peper.
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    De maïzena in de siroop om het vlees te bestrijken bij het braden zorgt ervoor dat het zwoerd van het varkensvlees mooi krokant wordt.
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    september


    Artisjokken in olie met mortadella


    Voor 4 personen:


    4 artisjokken, het sap van 1 citroen, 0,5 liter olijfolie, enkele peperbolletjes, 4 teentjes knoflook, 4 blaadjes laurier, zout, 1 citroen, 8 sneetjes mortadella


    


    Snijd de harde bladeren van de artisjokken weg met een scherp mes.


    Snijd de artisjokken in kwartjes en verwijder het hooi.


    Plooi de overgebleven blaadjes goed uiteen en dompel de stukken artisjok onder in water, vermengd met het sap van 1 citroen. Laat de artisjokken 1 uur in het water liggen.


    Laat de artisjokken dan goed uitlekken, leg ze in een kookpan en giet er de olie over.


    Voeg er de peperbolletjes, de knoflook en de laurier bij. Breng op smaak met wat zout.


    


    Laat de artisjokken in ongeveer 20 minuten beetgaar frituren in niet te hete olie en dien ze uitgelekt op met een kwartje citroen en enkele sneetjes mortadella.
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    Dit is een klassiek Romeins recept (carciofi alla giudia). De blaadjes van de artisjokken worden mooi krokant.
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    september


    Aubergineramequins


    Voor 4 personen:


    2 aubergines, olijfolie, 250 g mozzarella, 4 tomaten (ontveld, ontpit en in kwartjes gesneden), pesto


    


    Snijd de aubergines in dunne repen in de lengte.


    Laat ze even drogen tussen keukenpapier, wrijf ze in met wat olie en bak ze 10 minuten in een voorverwarmde oven op 190 °C.


    Verdeel de auberginerepen kruiselings in vier ingeoliede vuurvaste soufflékommetjes.


    Vul de kommetjes verder in laagjes met de overige ingrediënten.


    Gaar de ramequins 20 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Keer de kommetjes om op vier borden.


    Dien ze warm of koud op met wat tomatensaus of olijfolie.
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    Pesto


    1 bosje basilicum, 1 teentje knoflook, 25 g parmezaan, 20 g pijnboompitten, 1 dl olijfolie


    


    Mix de ingrediënten tot een pasta.


    


    Tomatensaus, zie p. 526.
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    september


    Dorade met lamsoor


    Voor 4 personen:


    4 kleine dorades van 250 g per stuk, zout, peper uit de molen, 250 g lamsoor, 1 dl witte wijn, 75 g boter, 1 citroen


    


    Maak de vissen goed schoon en breng ze aan de binnen- en de buitenkant op smaak met zout en peper.


    Doe de lamsoor in een ovenschotel en leg er de vissen op.


    Verdeel de wijn, wat klontjes boter en schijfjes citroen op de vis.


    Gaar de vissen 20 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Lekker met puree.
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    Lamsoor groeit op plaatsen die regelmatig worden overstroomd door zeewater.


    Het zeewater geeft deze plant een frisse en wat zoute zeesmaak.
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    september


    Konijnenrug met mosterd en pruimen


    Voor 4 personen:


    4 eetlepels graanmosterd, 2 eetlepels olie, zout, peper uit de molen, 4 stukken konijnenrug van 200 g per stuk, 8 pruimen, 1 eetlepel suiker, 50 g boter, enkele blaadjes munt


    


    Vermeng de mosterd met de olie, zout en peper.


    Wrijf de stukken konijn in met de mosterdmengeling.


    Braad het konijn 30 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Snijd de pruimen in kwartjes, bestrooi ze met wat suiker en peper en bak ze kort in boter.


    Dien het vlees op met de pruimen en wat blaadjes munt.
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    Konijn hoeft niet altijd gestoofd te worden, ook gegrild of gebraden is dit erg lekker.
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    september


    Varkensgebraad met Thaise groenten


    Voor 4 personen:


    1 varkensgebraad van 1 kg, 3 eetlepels sojasaus, 2 eetlepels sake of sherry, 1 theelepel vijfkruidenpoeder, 1 eetlepel suiker, 1 klein chilipepertje, 500 g paksoi, 250 g kleine Thaise aubergines, 2 eetlepels olie, 1 teentje knoflook (gesnipperd), 1 eetlepel geraspte gember, 1 eetlepel sojasaus, zout en peper


    


    Snijd de vetrand van het gebraad kruiselings in tot aan het vlees.


    Vermeng 2 eetlepels sojasaus, de sake of sherry, het vijfkruidenpoeder, de suiker en het pepertje voor de marinade. Laat het vlees minstens 1 uur marineren en draai het regelmatig.


    Gaar het vlees vervolgens 1 uur in een voorverwarmde oven op 180 °C. Giet er regelmatig wat marinade over.


    


    Roerbak de groenten 5 minuten in olie, samen met de knoflook en de gember.


    Voeg er 1 eetlepel sojasaus bij en een bodempje water.


    Laat de groente nog 3 minuten onder een deksel verder stoven. Breng op smaak met zout en peper.


    Dien het vlees op met de groenten.
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    Er zijn meer en meer Aziatische winkels te vinden in onze steden waar ze allerlei, voor ons vaak onbekende groenten en fruit verkopen.


    In dit recept hebben wij kleine Thaise aubergines en paksoi in bloem gebruikt.
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    september


    Braambessentaart


    Voor 4 personen:


    120 g boter, 150 g suiker, de zeste van 1 citroen, 150 g Griekse yoghurt, 3 eiwitten, 150 g bloem, 1 eetlepel bakpoeder, boter en bloem voor de vorm, 250 g braambessen


    


    Breng de boter op kamertemperatuur.


    Vermeng de zacht geworden boter met 100 g suiker en de zeste tot een crème.


    Vermeng dan met de yoghurt en de eiwitten en vervolgens met de gezeefde bloem en de bakpoeder.


    Giet het deeg in een beboterde en bebloemde bakvorm. Duw de braambessen in het deeg.


    Verdeel de overgebleven suiker op de taart en bak 45 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    Gebruik het liefst echte boter en geen margarine.


    Boter is een natuurlijk product en is zeker niet ongezond als het met mate wordt gebruikt.


    Wij gebruiken in onze recepten veel olijfolie, maar als we boter gebruiken, is het échte boter.
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    oktober


    Mosselen met venkel


    Voor 4 personen:


    2 knolletjes venkel, 1 klontje boter, 1 dl water, 2 rode pepertjes, 1 gesnipperd teentje knoflook, 3 kg mosselen, pastis naar smaak, 4 eetlepels gesnipperde peterselie, peper uit de molen


    


    Stoof de in ringetjes gesneden venkel beetgaar in boter en water, samen met de pepertjes en de knoflook.


    Voeg er de gewassen mosselen bij en laat ze op een hoog vuur opengaan.


    Giet de pastis over de mosselen, breng ze op smaak met peterselie en peper uit de molen.
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    Mosselen die op deze manier zijn klaargemaakt, roepen herinneringen op aan zonnige zomerdagen.


    [image: ]

  


  
    

    oktober


    Brik met spinazie en bospaddenstoelen


    Voor 4 personen:


    300 g spinazie, 1 eetlepel olie, 1 gesnipperd teentje knoflook, 100 g bospaddenstoelen, 1 eetlepel boter, 4 brikvellen, zout en peper, 4 eieren, waterkers of veldsla


    


    Roerbak de gewassen spinazie kort in olie, samen met de knoflook.


    Laat goed uitlekken. Bak de geborstelde paddenstoelen kort in boter.


    Verdeel de spinazie en de paddenstoelen op een vel brikdeeg, breng op smaak met zout en peper.


    Breek telkens een ei op het hoopje groenten en plooi de vellen vlug tot een pakje.


    Bak enkele minuten in hete olie of in een friteuse. Dien warm op met waterkers of veldsla.
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    oktober


    Boerenkip ‘au vin’


    Voor 4 personen:


    1 boerenkip (in 8 stukken gesneden), 1 eetlepel boter, 1 eetlepel bloem, 1 fles stevige rode wijn (bv. madiran), 1 takje tijm, 1 baadje laurier, 100 g gerookte spekjes, 20 witte zilveruitjes, 200 g champignons, zout en peper


    


    Bak de stukken kip goudbruin in boter. Bestrooi met bloem en roer goed om.


    Giet de wijn bij de kip, breng aan de kook en flambeer de wijn om de alcohol te laten verdampen.


    Verlaag het vuur en laat 20 minuten zachtjes sudderen samen met de tijm en de laurier.


    Bak ondertussen de spekjes goudbruin, samen met de gepelde uitjes.


    Bak de champignons gaar in een klontje boter.


    Voeg alles bij de kip en laat nog 5 minuten zachtjes samen sudderen.


    Schik de kip op een schotel, ontvet de saus, breng op smaak met zout en peper en dien warm op.
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    Wij kunnen het niet genoeg herhalen: gebruik altijd zo vers mogelijke ingrediënten van goede kwaliteit.


    Dit geldt zowel voor gevogelte, vis en vlees, als voor groenten en fruit.


    [image: ]

  


  
    

    oktober


    Tagliatelle met cantharellen en saltimbocca


    Voor 4 personen:


    1 groene spitsbloemkool, 150 g cantharellen, 2 stronkjes rode witlof, boter, 300 g tagliatelle, 4 porties saltimbocca


    


    Blancheer de in roosjes gesneden bloemkool in ruim zout water gedurende 5 minuten en giet ze af.


    Bak de geborstelde cantharellen, samen met blaadjes witlof kort in boter. Vermeng met de bloemkool.


    Kook ondertussen de pasta al dente, giet ze af en vermeng met de groenten.


    Verwarm het vlees in de saus, leg het op de pasta en giet er een beetje saus over. Dien onmiddellijk op.
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    Saltimbocca


    8 kalfslapjes van 50 g per stuk, 4 sneetjes rauwe ham, 8 blaadjes salie, 1 eetlepel boter, 1 eetlepel olie, 2 dl witte wijn, zout en peper, eventueel wat gesnipperde salie, klontje boter voor de saus


    


    Klop het vlees plat tussen twee vellen plasticfolie. Schik er een half sneetje ham en een blaadje salie op en vouw dubbel.


    Maak het vast met een houten prikker. Bak kort in een mengsel van boter en olijfolie, haal het vlees dan uit de pan en houd het warm. Deglaceer de pan met de witte wijn en breng aan de kook. Breng op smaak met zout en peper en eventueel een beetje gesnipperde salie. Bind de saus met een klontje boter.
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    In Italië zouden ze ons gek verklaren vanwege dit, in hun ogen, samenraapsel van twee gerechten.


    Pasta hoort een apart gerecht te zijn. Maar wij eten nu eenmaal graag een vleesgerecht met ‘vulsel’ en saus…
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    Omgekeerde perentaart


    Voor 4 personen:


    180 g bloem, 90 g boter, 4 eetlepels suiker, 1 ei, 5 peren, 100 g boter, 100 g suiker, het sap van 1 citroen


    


    Zeef de bloem in een ronde kom.


    Vermeng met de vingertoppen de in stukjes gesneden boter en de suiker tot een kruimelige massa.


    Vermeng vervolgens met het losgeklopte ei.


    Kneed vlug tot een bol en laat minstens 30 minuten rusten in de koelkast.


    


    Schil de peren, verwijder het klokhuis en snijd ze in kwartjes.


    Verdeel 100 g boter en 100 g suiker op de bodem van een hoge taartvorm.


    Schik de peren met de bolle kant naar onderen naast elkaar en in lagen.


    Verdeel het citroensap over de peren en laat de suiker en de boter karamelliseren op een middelmatig vuur gedurende ongeveer 15 minuten. De karamel moet goudbruin worden.


    Laat ze afkoelen en bedek de peren met het uitgerolde deeg.


    Vouw het deeg goed naar binnen langs de randen van de vorm.


    Prik enkele gaatjes in het deeg. Bak ongeveer 30 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Laat een beetje afkoelen en stort de taart op een schotel. Dien lauw op.
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    Peren lenen zich heel goed voor dit recept. Natuurlijk is het origineel met appelen, de taart van de zusters Tatin, nog steeds een ongeëvenaard klassiek dessert.
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    Witte- en groenebonensoep met mosselen


    Voor 4 personen:


    200 g witte bonen (1 nacht geweekt in koud water), 2 blaadjes laurier, 1 heel teentje knoflook, ½ chilipepertje, 2 takjes bonenkruid, 250 g groene boontjes, 1 ui, 1 stengel selder, 1 liter vis- of kippenbouillon, 2 kg mosselen, 2 dl room, zout en cayennepeper naar smaak


    


    Breng de geweekte witte bonen aan de kook in 1 liter water met de laurier, de knoflook, het chilipepertje en het bonenkruid.


    Laat zachtjes gaar koken en giet de bonen af.


    Blancheer de groene boontjes in ruim kokend zout water.


    Giet ze af en snijd ze in hapklare stukken.


    Breng de fijngesneden ui en selder aan de kook in een beetje bouillon en laat eventjes zachtjes sudderen.


    Zet dan het vuur hoog, voeg er de mosselen bij en laat ze opengaan.


    Haal de mosselen uit de schelp, bewaar enkele hele voor de versiering, en zeef het kookvocht.


    Breng de bouillon aan de kook, voeg er de witte bonen en het kookvocht van de mosselen aan toe en mix tot een crème. Roer er de room bij en breng op smaak met zout en cayennepeper.


    Roer er de mosselen en de groene boontjes bij en dien warm op.


    


    Visbouillon, zie p. 614.


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Toast met champignons


    Voor 4 personen:


    30 g gedroogd eekhoorntjesbrood, 4 sneetjes brood, 1 heel teentje knoflook, 50 g boter, 4 eetlepels olie, 500 g cantharellen, 2 eetlepels gehakte peterselie, zout en peper naar smaak, citroensap


    


    Week het eekhoorntjesbrood 20 minuten in koud water.


    Laat het uitlekken en wring het droog. Wrijf het brood in met knoflook.


    Bak de sneetjes brood goudbruin in een mengsel van boter en olie.


    Dep ze droog met keukenpapier. Borstel de champignons schoon.


    Bak ze kort in hete boter, samen met het eekhoorntjesbrood.


    Breng ze op smaak met de peterselie, zout, peper en het citroensap.


    Verdeel over de toast en dien direct op.
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    Gedroogd eekhoorntjesbrood behoudt en concentreert verrassend de smaak en het parfum van de verse cantharellen.
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    Strozzapreti met champignons en tomatensaus


    Voor 4 personen:


    15 g gedroogd eekhoorntjesbrood, 3 eetlepels olijfolie, 1 gesnipperde sjalot, 1 gesnipperd teentje knoflook, 500 g verse tomatensaus (of van goede kwaliteit uit een bokaal), 5 blaadjes salie, zout en peper, 400 g strozzapreti (of een andere soort pasta), 100 g vers geraspte parmezaan


    


    Week het eekhoorntjesbrood in water gedurende 20 minuten.


    Wring het droog en bak het in olie samen met de gesnipperde sjalot en knoflook.


    Roer er de tomatensaus door en laat zachtjes garen gedurende 15 minuten.


    Breng op smaak met de gesnipperde salie en zout en peper. Vermeng met de al dente gekookte pasta en dien op met de geraspte kaas.


    


    Koken van pasta, zie p. 616.
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    Buiten de vaste pastasoorten die verkocht worden in heel Italië, zoals spaghetti, macaroni en linguine, bestaan er ook heel wat streekvarianten. Maar uiteindelijk is het gebruik van bepaalde vormen pasta altijd gebaseerd op het goed kunnen opnemen van de verschillende smaken en structuren van de saus waarmee ze worden vermengd.
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    Kip met saffraan en spinazie


    Voor 4 personen:


    1 stevige boerenkip, zout en peper, klontje boter, 0,5 liter kippenbouillon, 1 kg aardappelen, ½ doosje saffraandraadjes, 0,5 kg spinazie, enkele druppels citroensap


    


    Snijd de kip in acht stukken.


    Wrijf de stukken kip in met wat zout en peper.


    Laat de stukken eventjes bruinen aan alle kanten in een klontje boter.


    Verwijder het vet en vervang het door de bouillon.


    Laat 10 minuten zachtjes sudderen.


    Schil en snijd ondertussen de aardappelen in blokjes en voeg ze bij de kip, samen met saffraan.


    Laat nog 20 minuten verder sudderen tot de aardappelen gaar zijn.


    Roer er dan de spinazie door en laat nog eventjes garen.


    Breng op smaak met zout, peper en citroensap.


    [image: ]


    Saffraan is een specerij afkomstig van de meeldraden van een welbepaalde soort krokus.


    De teelt en de oogst van saffraan is heel arbeidsintensief en dat maakt saffraan redelijk duur.


    Door de hoge prijs werd en wordt er veel geknoeid met de kwaliteit van deze specerij, zodat het meestal beschouwd wordt als een veredelde kleurstof.


    Saffraan van goede kwaliteit heeft een ietwat bittere smaak en een parfum dat aan hooi doet denken.
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    Crumble van kwetsen


    Voor 4 personen:


    70 g bloem, 50 g amandelpoeder, 50 g rietsuiker, 50 g boter, 750 g kwetsen


    


    Vermeng de droge ingrediënten in een ronde kom.


    Snijd de koude boter in kleine stukjes en vermeng alles met de vingertoppen tot een kruimelige massa.


    Snijd de kwetsen in kwartjes en verwijder de pitten.


    Verdeel het fruit in vier beboterde ovenbestendige kommetjes.


    Bedek met de crumble en bak 20 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C.
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    De kwets is een blauwe pruim. Hij rijpt en wordt verkocht rond de maand oktober.


    Daarmee is het één van de laatste soorten zomerfruit op de markt.


    Deze pruim wordt gebruikt voor taarten, confituur en alcohol.


    Ze wordt vooral gekweekt in de Elzas, Luxemburg, Duitsland en Zwitserland.


    Natuurlijk kan deze taart ook gemaakt worden met een andere soort pruimen.
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    Ossenstaartsoep


    Voor 4 personen:


    1 ossenstaart, 20 g boter, 2 eetlepels tomatenpuree, 1 rundschenkel van 0,5 kg, 2 uien, 2 teentjes knoflook, 1 kruidenbuiltje, 4 stengels selder, 4 stronken prei, 3 kruidnagels, zout en peper


    


    Bak de stukken ossenstaart aan alle kanten goudbruin in de boter.


    Verwijder het overtollige vet en roer de tomatenpuree door het vlees.


    Giet dan 4 liter water op het vlees.


    Voeg er de schenkel, de hele niet-gepelde uien (waarvan een ingeprikt met de kruidnagels) en alle overige ingrediënten bij.


    Breng aan de kook en laat zachtjes pruttelen gedurende 3 uur.


    Schuim regelmatig af. Laat de soep afkoelen en bewaar een nacht in de koelkast.


    Schep het vet eraf. Verwarm de soep en haal door een zeef en een mousseline.


    Breng dan weer aan de kook en breng op smaak met zout en peper.


    


    Deze bouillon wordt ook gebruikt in het recept ‘Timbaaltje van ossenstaart’, zie p. 478, de soep wordt gebonden en op smaak gebracht in het volgende stukje.


    


    Vermeng 2 eetlepels bouillon met 2 eetlepels bloem en ½ eetlepel tomatenpuree.


    Los dit mengsel op in de bouillon en laat 10 minuten koken.


    Breng op smaak met madera en dien op met stukjes staart.
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    Ossenstaart is, door zijn specifieke smaak en structuur, vooral geschikt voor het gebruik in bouillons en stoofpotten. Maar langzaam gekookt of gesmoord in de oven is ossenstaart ook een delicatesse.


    We raden aan het bloed van tevoren uit het vlees te verwijderen door het vlees 24 uur in koud water te laten spoelen.
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    Mosselen uit de oven


    Voor 4 personen:


    1 kg mosselen, 4 eetlepels witte wijn, 1 grote tomaat (ontveld, ontpit en blokjes gesneden), 2 eetlepels gesnipperde bieslook, 1 gesnipperd teentje knoflook, 3 eetlepels olijfolie, zout en peper


    


    Laat de goed gewassen mosselen opengaan op een hoog vuur in de witte wijn. Laat wat afkoelen.


    Verwijder de bovenste helft van de schelpen en schik de mosselen op een ovenplaat.


    Verdeel er de overige ingrediënten over en besprenkel ze met wat kookvocht en een paar druppels olie.


    Verwarm enkele minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    Dit voorgerecht of aperitiefhapje doet ons denken aan de zomer.


    Maak het van tevoren klaar en verwarm het nog even in de oven juist voor het opdienen.
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    Timbaaltje van ossentaart


    Voor 4 personen:


    2 eieren, 5 gelatineblaadjes, 0,5 liter ossenstaartbouillon, 2 eetlepels sherryazijn, zout en peper, 0,5 kg gekookte ossenstaart, 2 eetlepels gesnipperde platte peterselie


    


    Kook de eieren hard en laat ze dan schrikken in koud water.


    Pel ze en hak het wit en het eigeel apart.


    Week de gelatine 10 minuten in koud water en los het op in de warme bouillon.


    Breng dan deze gelei op smaak met de azijn en zout en peper.


    Giet een weinig gelei in vormpjes en laat opstijven in de koelkast.


    Vul dan verder op met verschillende laagjes: eiwit, eigeel, gelei, vlees, gelei, peterselie, gelei en laat telkens wat opstijven.


    Bewaar in de koelkast tot de timbaaltjes helemaal opgesteven zijn.


    Lekker met een slaatje en een lichte vinaigrette.


    [image: ]


    Om dit gerecht klaar te maken, hebt u ossenstaartbouillon nodig; het recept hiervoor is te vinden op p. 474.


    Denk er wel aan om het vlees en de bouillon goed bij te kruiden met zout en peper, want opgesteven koude gerechten met gelatine hebben vlug de neiging om wat flauw over te komen.


    [image: ]

  


  
    

    oktober


    Staartvis met saffraan en pompoen


    Voor 4 personen:


    1 pakje saffraandraadjes, 1 eetlepel water, 1 dl witte wijn, 50 g boter, 600 g staartvis, zout en peper, 0,5 kg pompoen (geschild en in blokjes gesneden)


    


    Week de saffraandraadjes 2 minuten in het water en vermeng ze daarna met de wijn.


    Leg de vis in een ovenschotel en overgiet hem met de wijn.


    Verdeel wat klontjes boter over de vis, breng op smaak met zout en peper en gaar de vis 20 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C.


    Bak ondertussen de blokjes pompoen beetgaar in wat boter en breng op smaak met zout en peper.


    


    Heerlijk met geblancheerde groene Italiaanse bloemkool.
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    Er wordt dikwijls beweerd dat staartvis geschikt is voor mensen die eigenlijk geen vis lusten.


    Dit komt door de weinig uitgesproken smaak, het vaste vlees en het ontbreken van scherpe graten bij deze vissoort.


    Een saus met een uitgesproken smaak is daarom aangewezen bij het bereiden van staartvis.
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    Lamsschouder met flageolets


    Voor 4 personen:


    200 g flageolets, ½ chilipepertje, 3 teentjes knoflook, 2 blaadjes laurier, 1 sjalotje, 1 lamsschouder, 3 takjes tijm, 2 eetlepels olie, 2 eetlepels boter, zout en peper


    


    Week de boontjes een nacht in koud water.


    Kook ze gaar in ruim water, samen met het chilipepertje, 1 teentje knoflook, 1 blaadje laurier en 1 sjalotje. Giet de boontjes af.


    


    Leg het vlees in een braadslee. Verdeel er de rest van de smaakmakers over.


    Giet er de olie op en verdeel de boter over het vlees.


    Breng op smaak met zout en peper.


    Gaar het vlees naar smaak in een voorverwarmde oven op 180 °C gedurende ca. 50 minuten.


    Haal het vlees uit de braadslee, laat het 10 minuten rusten en snijd het dan in plakjes.


    Warm de boontjes op in de braadslee en vermeng ze met de vrijgekomen sappen van het vlees.
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    Flageolets – zover wij weten bestaat er geen Nederlandse naam voor deze groente – zijn witte bonen die worden geoogst voor ze helemaal gerijpt zijn en daarom hun groene kleur bewaren.


    In Frankrijk wordt de groente traditioneel met lamsvlees opgediend.


    U kunt ze vers, diepgevroren of gedroogd kopen.
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    Druivensorbet en blauwe bessentaartjes


    Voor 4 personen:


    1,5 kg blauwe druiven, 50 g bloemsuiker, het sap van 1 citroen


    


    Mix de druiven en haal het sap en de pulp door een zeef. Mix 1 liter sap met de suiker en het citroensap.


    Laat draaien in een ijsmachine. Laat het overgebleven druivensap inkoken tot een coulis, indien nodig vermengd met wat suiker. Dien de sorbet op met een beetje coulis.
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    Bessentaartjes


    100 g boter, 200 g bloem, 60 g suiker, 1 ei, boter voor de vormpjes, 1 potje bosbessenconfituur, 250 g blauwe bessen


    


    Vermeng snel met de vingertoppen de in stukjes gesneden boter met de gezeefde bloem en de suiker tot een kruimelige massa. Voeg het hele ei toe en kneed snel tot een bol. Laat minstens 30 minuten rusten op een koele plek.


    Rol dan het deeg dun uit en verdeel het over beboterde taartvormpjes. Bestrijk de taartbodempjes met bosbessenconfituur en bak 15 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Vul de afgekoelde taartjes met blauwe bessen.
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    Spijtig genoeg worden er nog maar weinig echte bosbessen aangeboden op de markt.


    Bosbessen met hun specifieke smaak en kleur, echt purperblauw, worden meer en meer vervangen door blauwe bessen, een bessensoort afkomstig uit Noord-Amerika. Deze bessen zijn groter en hoewel ze een blauwe schil hebben, is het vruchtvlees groen. Blauwe bessen hebben een andere smaak dan bosbessen en kunnen langer worden bewaard.


    Maar soms kunt u toch echte, weliswaar diepgevroren, bosbessen vinden in de supermarkt.
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    Paprikasoep met sherryazijn en krokantjes van parmezaan


    Voor 4 personen:


    4 rode paprika’s, 1 ui, 1 teentje knoflook, 2 klontjes boter, 1 liter kippenbouillon (zie p. 612), 1 kruidenbuiltje, zout en peper, krokantjes van parmezaan


    


    Snijd de paprika’s in stukken en verwijder de zaadjes. Stoof de gesnipperde ui en knoflook glazig in een klontje boter.


    Roer er de stukken paprika door. Vermeng met de bouillon en het kruidenbuiltje. Laat 25 minuten zachtjes koken.


    Verwijder dan het kruidenbuiltje en mix de soep. Zeef de soep en roer er een vers klontje boter door.


    Breng op smaak met zout en peper. Dien op met de krokantjes van parmezaan.
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    Krokantjes van parmezaan


    150 g vers geraspte parmezaan


    


    Verdeel dunne hoopjes kaas op een vel bakpapier op een ovenschotel.


    Bak de kaas 10 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C. Let wel op dat de kaas niet te donker wordt.


    Laat de krokantjes wat afkoelen. Geef er eventueel een speciale vorm aan door ze rond een fles of een glas te vouwen.


    De ‘koekjes’ worden pas krokant als ze helemaal zijn afgekoeld.
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    Sommige mensen vinden de smaak van paprika wat fets. Daarom peppen we de paprikasmaak van deze soep wat op met azijn.
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    Halvemaantjes gevuld met groenten


    Voor 4 personen:


    200 g bloem, snuifje zout, 100 g boter, enkele eetlepels koud water, 300 g ratatouille, 50 g geraspte parmezaan of geitenkaas, 1 ei


    


    Vermeng de gezeefde bloem en het zout met de in blokjes gesneden boter tot een kruimelige massa.


    Voeg er dan wat koud water bij en kneed vlug tot een bol. Laat het deeg minstens 30 minuten rusten in de ijskast.


    


    Rol het deeg uit en snijd er cirkels uit.


    Verdeel wat ratatouille en parmezaan of geitenkaas in het midden van de cirkels.


    Bestrijk de randen van het deeg met losgeklopt ei en vouw dicht in de vorm van een half maantje.


    Druk de randen dicht met de tanden van een vork.


    


    Bestrijk de bovenkant van de maantjes met ei en bak ze goudbruin gedurende 20 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    


    Ratatouille in de oven, zie p. 334.
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    Een restje ratatouille en wat deeg volstaan voor dit heerlijk hapje of voorgerecht.
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    Slaatje van rog en spinazie met een oestervinaigrette


    Voor 4 personen:


    1 sjalotje, 2 eetlepels wijnazijn, 2 blaadjes laurier, zout en peper, 800 g roggenvleugel, 6 oesters, 2 dl olie, het sap van ½ citroen, 300 g jonge rauwe spinazie


    


    Breng 2 liter water aan de kook met de sjalot, de azijn, de laurier en wat zout en peper.


    Leg de vis in het kokend vocht, haal van het vuur en laat 10 minuten onder een deksel garen.


    Laat de vis afkoelen en haal het vlees van de graat.


    


    Open de oesters en bewaar het sap. Pocheer de oesters 30 seconden in hun sap.


    Mix dan de oesters met hun sap en de olie tot een vinaigrette.


    Breng op smaak met citroensap, zout en peper. Was de spinazie en zwier ze droog.


    


    Verdeel de spinazie en de vis op borden en giet er de vinaigrette over.
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    De vinaigrette op basis van oesters geeft aan dit eenvoudige gerecht een feestelijke toets.


    De oesters geven de saus een fluweelachtige structuur en een uitgesproken zeesmaak.
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    Biefstuk met bearnaisesaus


    Voor 4 personen:


    2 gesnipperde sjalotten, 1 bosje dragon, 3 eetlepels azijn, 4 eetlepels witte wijn, 10 geplette peperbolletjes, ½ glas water, 2 eierdooiers, 200 g boter, enkele takjes kervel, zout en peper, 4 biefstukken


    


    Vermeng de sjalotten, de helft van de dragon, de azijn, de witte wijn, wat peper en een half glaasje water en breng dit aan de kook.


    Laat zachtjes koken tot er 2 eetlepels vocht overblijfen. Zeef deze basis.


    


    Giet het vocht in een steelpannetje en klop er, op een laag vuur, de eierdooiers door tot een sabayon.


    Klop er dan de in stukjes gesneden boter door, nog steeds op een laag vuur, tot de dikte van een mayonaise.


    Breng op smaak met de rest van de dragon, de kervel, zout en peper.


    


    Bak de biefstukken naar smaak en dien op met de bearnaisesaus. Heerlijk met wat sla en frieten.
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    De stukken rund die het best in aanmerking komen om gebakken te worden als biefstuk, zijn het dunne lendenstuk (contrefilet) en de dikke ziel (rumsteak). De kwaliteit van het vlees wordt bepaald door het ras, de levensomstandigheden van het dier en het rijpen van het vlees.


    Wij verkiezen dieprood vlees met wat vet. Dit vet versterkt de smaak van het vlees bij het bakken, maar hoeft niet opgegeten te worden.


    [image: ]

  


  
    

    oktober


    Amandel-pruimentaart


    Voor 4 personen:


    200 g bloem, 160 g suiker, 1 snuifje zout, 200 g boter, 3 eieren, boter en bloem voor de vorm, 1 kg pruimen, 100 g gepelde amandelen


    


    Vermeng de gezeefde bloem met 60 g suiker en het zout.


    Kneed snel met de vingertoppen 100 g in stukjes gesneden boter tot een kruimelige massa.


    Vermeng met één ei en kneed vlug tot een bol. Laat minstens 30 minuten rusten in de koelkast.


    Rol het deeg dan uit en schik het een in beboterde en bebloemde taartvorm.


    Laat even opstijven in de koelkast en bak de taartbodempjes blind gedurende 15 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C. Verwijder het vulsel en bak nog 5 minuten verder.


    


    Snijd de pruimen doormidden en verwijder de pitten.


    Mix de amandelen tot poeder en vermeng met 100 g boter en 100 g suiker.


    Vermeng met twee hele eieren. Giet deze amandelcrème in de taartbodem, verdeel er de halve pruimen op en bak 30 minuten in een voorverwarmde oven op 175 °C.


    


    Blind bakken, zie p. 615.
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    oktober


    Lenterolletjes met dipsaus


    Voor 4 personen:


    50 g rijst of mungbonenvermicelli, 12 scampi, 1 gesnipperd teentje knoflook, 1 eetlepel geraspte gember, 2 eetlepels gesnipperde koriander, 2 gesnipperde stengels citroengras, 2 eetlepels vissaus, ½ gesnipperd rood pepertje, 1 losgeklopt ei, 12 rijstvellen, 1 kropsla, enkele blaadjes verse munt


    


    Maak de rijst of vermicelli klaar zoals aangegeven op de verpakking en laat ze uitlekken.


    Pel de scampi, verwijder het zwarte darmkanaal en stoom ze gaar. Snijd ze in stukjes.


    Vermeng met de overige ingrediënten, behalve de rijstvellen.


    Bevochtig de rijstvellen. Schep 1 eetlepel vulling op de onderste kant van de vellen en plooi ze tot pakjes.


    Frituur ze goudbruin in olie.


    Verpak de lenterolletjes in blaadjes kropsla en enkele blaadjes verse munt.


    Dien op met de dipsaus.
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    Dipsaus


    4 eetlepels vissaus, 2 eetlepels citroensap, ½ gesnipperd pepertje, 1 gesnipperd teentje knoflook, 4 eetlepels suiker, zout


    


    Vermeng alle ingrediënten voor de saus.
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    Lenterolletjes worden in heel Azië klaargemaakt.


    Dit recept hebben we gekregen van de moeder van een Vietnamese vriend.
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    oktober


    Fazant met flan van witlof


    Voor 4 personen:


    1 fazant, zout en peper, 1 sjalotje, 1 eetlepel jeneverbessen, 1 teentje knoflook, 75 g boter, 4 eetlepels jenever, 1 dl gevogeltefond


    


    Bestrooi het binnenste en het vel van de fazant met zout en peper.


    Leg de fazant in een ovenschotel, samen met de gesnipperde sjalot, de helft van de jeneverbessen en het hele teentje knoflook. Verdeel er wat klontjes boter op en gaar de fazant 50 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C. Haal de fazant uit de schotel en laat 10 minuten rusten onder een vel aluminiumfolie.


    Snijd de billen en de borsten van de fazant. Hak de karkas in stukken. Deglaceer de ovenschotel met de jenever en de gevogeltefond. Voeg er de stukken karkas bij en giet wat water in de schotel tot de stukken fazant juist onderstaan.


    Laat 20 minuten zachtjes koken en zeef dan de bouillon. Laat de bouillon tot de helft inkoken met de overgebleven jeneverbessen. Breng op smaak met zout en peper. Breng de saus opnieuw aan de kook.


    Bind de saus met de overgebleven boter en verwarm de borststukken van de fazant in de saus.


    Gaar de billen nog 10 minuten verder in een voorverwarmde oven op 180 °C en dien ze op met een beetje saus en de flan van witlof.
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    Flan van witlof


    0,5 kg witlof, boter, het sap van 1 citroen, 1 eetlepel suiker, zout en peper, 1 ei, 1 eetlepel bloem, 1,5 dl room


    


    Verwijder 24 blaadjes van het witlof en snijd de rest in fijne julienne.


    Bak de hele blaadjes goudbruin aan in wat boter. Bekleed vier beboterde soufflévormpjes met de witlofblaadjes.


    Bak de witlofjulienne gaar in wat boter, het citroensap, de suiker, zout en peper.


    Vermeng het hele ei met de bloem en de room. Vermeng deze crème met het gebakken witlof.


    Kruid wat bij met zout, peper en eventueel wat citroensap.


    Vul de soufflépotjes met het witlofmengsel en gaar 20 minuten in een warmwaterbad in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    oktober


    Tajine van lamsschenkel


    Voor 4 personen:


    2 stukjes kardemom, 2 theelepels komijn, 1 eetlepel korianderzaadjes, 1 ui, 2 teentjes knoflook, 4 lamsschenkels, olijfolie, 1 pakje saffraandraadjes, 2 dl witte wijn, zout en peper, 30 g rozijntjes, 1 kg vastkokende aardappelen


    


    Rooster de kardemom, komijn en korianderzaadjes kort in een droge en hete pan.


    Maal ze fijn in een vijzel. Snipper de ui en de knoflook fijn.


    


    Bak het vlees goudbruin aan in een weinig olie aan alle kanten.


    Haal dan het vlees uit de pan en bak in hetzelfde vet de ui en knoflook glazig aan.


    Voeg er het vlees weer bij, gevolgd door de saffraan en de gemalen kruiden.


    Giet de wijn bij het vlees en voeg er een glaasje water bij. Breng op smaak met zout en peper.


    Laat zachtjes garen gedurende 25 minuten, voeg er dan de rozijnen en de geschilde aardappelen bij.


    Laat nog 20 minuten verder garen.
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    Het roosteren van specerijen pept de smaak op, zeker indien ze al een tijdje in de voorraadkast staan. Een tajine is oorspronkelijk een stenen pan met een hoog conisch deksel en wordt gebruikt om gerechten klaar te maken op een klein vuurtje.


    Door het hoge deksel stomen de gerechten in wat vocht, zodat u weinig vetstof hoeft te gebruiken.
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    november


    Pompoensoep


    Voor 4 personen:


    1 ui, 50 g boter, 1 kg pompoen, 3 wortelen, 3 tomaten, 1 teentje knoflook, enkele takjes tijm, 2 blaadjes laurier, 1,5 liter kippenbouillon, zout en peper


    


    Stoof de gesnipperde ui glazig in een klontje boter.


    Voeg er de in stukken gesneden pompoen en wortelen bij. Laat verder stoven.


    Voeg er dan de in stukken gesneden tomaten, de gesnipperde knoflook, tijm en laurier bij.


    Laat nog eventjes al roerend stoven. Giet er vervolgens de bouillon bij.


    Laat 30 minuten zachtjes koken. Verwijder de tijm en de laurier en mix de soep.


    Haal door een zeef en breng op smaak met zout en peper. Dien heet op met een koud klontje boter.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Maak soep in grote hoeveelheden. Soep kunt u heel goed bewaren in de diepvriezer en u zult er veel plezier aan hebben op dagen waarop u geen tijd hebt om te koken of boodschappen te doen.


    Pompoen is van nature uit waterachtig en wat fets van smaak.


    Daarom wordt pompoen meestal met andere groenten vermengd om de structuur en de smaak van de soep wat te versterken. In dit recept hebben wij gekozen voor wortelen en tomaten.
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    november


    Kalfsniertjes met champignons


    Voor 4 personen:


    250 g champignons, 250 g bospaddenstoelen (volgens aanbod), 2 kalfsniertjes (schoongemaakt), beetje boter en olie, 2 sjalotjes, 1 dl witte wijn, 1 dl bruine fond, 10 jeneverbessen, snuifje tijm, 1 teentje knoflook, 0,5 dl room, zout en peper, eventueel enkele druppels citroensap, 300 g knolselder


    


    Borstel de champignons, snijd ze in gelijke stukken.


    Snijd de niertjes in gelijke stukken en verwijder de eventueel achtergebleven stukjes vet.


    Bak het vlees kort en op een hoog vuur in een klontje boter vermengd met een beetje olie.


    Het vlees moet rosé blijven. Haal het vlees uit de pan en houd het warm. Zet het vuur lager.


    Stoof de gesnipperde sjalotten glazig en bak de champignons kort. Haal de champignons eruit.


    Deglaceer de pan met de witte wijn en de bruine fond. Voeg er de jeneverbessen, de tijm en de knoflook bij en laat tot de helft inkoken. Voeg er dan de room bij en laat nog eventjes koken.


    Breng de saus op smaak met zout en peper en eventueel enkele druppels citroensap.


    Snijd de knolselder in plakjes van 1 cm dik en bak ze goudbruin aan beide kanten in een klontje boter.


    Verwarm het vlees en de champignons in de saus.


    Verdeel op borden met de gebakken knolselder.
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    Kalfsniertjes behoren samen met kalfslever en kalfszwezeriken tot de meest gewaardeerde ingewanden.


    Niertjes moeten zo vers mogelijk worden gekocht.


    Het snijden en schoonmaken van de niertjes zal uw slager met plezier doen.


    Kalfsniertjes worden meestal rosé klaargemaakt, anders wordt het vlees taai en droog.
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    november


    Chocoladetaart zonder bloem met sinaasappelsaus


    Voor 4 personen:


    200 g donkere chocolade, 180 g boter, 4 eieren, 180 g suiker, boter en bloem voor de vorm


    


    Smelt de in stukjes gesneden chocolade op een laag vuur in een warmwaterbad.


    Roer er beetje bij beetje, en van het vuur af, de gesmolten boter door. Splits de eieren.


    Klop de eierdooiers met de helft van de suiker bijna wit en lobbig. Vermeng met de chocolade.


    Klop de eiwitten stijf, voeg er de overgebleven suiker door en klop verder tot een meringue.


    Vermeng voorzichtig met het chocolademengsel. Giet het deeg in een beboterde en bebloemde springvorm.


    Bak 45 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C. Dien deze taart op met sinaasappelsaus.
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    Sinaasappelsaus


    de zeste en het sap van 2 sinaasappelen, suiker, het sap van 1 citroen, eventueel een beetje cointreau


    


    Weeg het sap van de sinaasappelen en weeg hetzelfde gewicht in suiker af.


    Vermeng de ingrediënten en breng ze aan de kook. Laat zachtjes koken gedurende 30 minuten en laat afkoelen.


    Voor wat extra pit kunt u een beetje cointreau vermengen met de afgekoelde saus.
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    november


    Everzwijnkoteletjes en savooikool


    Voor 4 personen:


    16 everzwijnkoteletjes, 75 g boter, 1 dl noilly prat (droge vermout) of sherry, 1 eetlepel rozepeperkorreltjes op azijn, peper en zout


    


    Bak de koteletjes in wat boter. Haal het vlees uit de pan, deglaceer de pan met de noilly prat of sherry.


    Roer er de roze peper door en laat de saus wat inkoken. Breng op smaak met peper en zout.


    Bind de saus met wat klontjes boter. Dien op met de savooikool.
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    Savooikool


    1 savooikool, boter voor de vormpjes, 2 sjalotjes, 2 teentjes knoflook, 75 g boter, zout en peper,


    ½ glas water, enkele druppels truffelolie


    


    Verwijder de taaie bladeren van de savooikool. Houd vier hele bladeren van de kool opzij. Verwijder de harde stronk uit het midden van de kool en snijd de kool in dunne julienne.Blancheer de hele koolbladeren enkele minuten in ruim kokend licht zout water. Spoel ze af met koud water en laat ze uitlekken. Bekleed vier beboterde vormpjes met de koolbladeren.Blancheer de julienne van savooi enkele minuten in hetzelfde water en laat de groente goed uitlekken.


    Stoof de gesnipperde sjalotjes en gesnipperde knoflook glazig aan in de boter, roer er de julienne van savooi door, breng op smaak met zout en peper. Giet er het water bij en gaar zachtjes tot de savooi gaar is en al het water verdampt is.


    Breng op smaak met zout en peper en enkele druppels truffelolie.


    Vul de vormpjes met de groente en verwarm enkele minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    Als u een verse truffel kunt bemachtigen, is dat natuurlijk een uitstekend alternatief voor de truffelolie.


    Vermeng dan de in julienne gesneden truffel bij de gestoofde kool.
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    november


    Ragout van hert met kastanjes


    Voor 4 personen:


    1 kg hert, boter, 1 ui, 2 teentjes knoflook, 1 eetlepel bloem, 1 fles rode wijn, 1 dl cognac, 1 bussel worteltjes, 2 stengels selder, 1 kruidenbuiltje, zout en peper, 250 g kastanjes (gepeld en geblancheerd)


    


    Snijd het vlees in blokjes. Bak de blokjes vlees goudbruin aan in boter.


    Haal het vlees uit de pan en bak de gesnipperde ui en knoflook glazig aan in hetzelfde vet.


    Giet het overtollige vet weg. Doe het vlees weer in de pan en bestrooi het met bloem.


    Giet de wijn en de cognac bij het vlees en breng aan de kook. Laat 2 minuten koken, voeg er dan de in stukken gesneden wortelen en selder en het kruidenbuiltje bij en breng op smaak met zout en peper.


    Gaar 1 uur onder een deksel in voorverwarmde oven op 180 °C.


    Bak de kastanjes kort aan in wat boter en voeg ze bij het vlees.


    Lekker met gekookte aardappelen.
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    Hert wordt zowel in het wild gejaagd als gekweekt.


    In principe is er niets verkeerd met het vlees van gekweekte herten, maar dat hangt helemaal af van de levenswijze, de voeding en de medicatie die wordt toegediend aan deze dieren.


    Proef eens het verschil in smaak tussen een Ardens hert en ingevoerd Nieuw-Zeelands vlees.


    Hertenvlees is mager en smakelijk en kan op verscheidene manieren worden klaargemaakt.


    Dit gerecht is een stoofgerecht, gemaakt met wat goedkopere stukken hertenvlees.
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    november


    Velouté van waterkers met broodkorstjes


    Voor 4 personen:


    1 dikke aardappel, 1 teentje knoflook, 2 sjalotjes, boter, 1,5 liter kippenbouillon, 1 kruidenbuiltje, 2 busseltjes waterkers, 1,5 dl room, zout en peper, 2 sneetjes brood


    


    Stoof de in blokjes gesneden aardappel samen met de gesnipperde knoflook en sjalotjes glazig aan in een weinig boter.


    Voeg er de bouillon en het kruidenbuiltje bij en laat 30 minuten zachtjes koken.


    Verwijder het kruidenbuiltje, voeg er de waterkers bij en laat nog 3 minuten verder koken.


    Mix de soep, roer er de room door en breng op smaak met zout en peper.


    Bak de sneetjes brood, in blokjes gesneden, goudbruin aan in wat boter en dien op met de soep.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Waterkers hoeft niet lang gekookt te worden.


    Op deze wijze blijft de soep mooi groen en behoudt de waterkers zijn pittige smaak.
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    november


    Scampi met komkommer


    Voor 4 personen:


    1 komkommer, zout, 400 g scampi, 4 eetlepels rijstazijn, 1 koffielepel mirin, 1 eetlepel sojasaus, 1 puntje wasabi


    


    Snijd de komkommer in de lengte in tweeën en verwijder de zaadjes.


    Snijd de komkommer in staafjes, bestrooi met zout en laat 30 minuten uitlekken.


    Pel de scampi en verwijder het darmkanaal. Stoom de scampi gedurende 2 minuten gaar en snijd ze in stukjes.


    Vermeng de overige ingrediënten voor de vinaigrette en vermeng ten slotte met de komkommer en de stukjes scampi.


    Laat 10 minuten trekken voor het opdienen.
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    Wasabi is een Japanse plant, verwant met mierikswortel.


    De geraspte wortel wordt dikwijls vermengd met sojasaus als dipsausje bij sushi.


    Wasabi wordt verkocht in poedervorm of klaargemaakt in een tube.
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    november


    Op het vel gebakken kabeljauw met ‘pieds de mouton’


    Voor 4 personen:


    400 g pieds de mouton (gele stekelzwammen) of andere bospaddenstoelen volgens aanbod, 4 stukken kabeljauw (met vel) van 200 g per stuk, 50 g boter, 2 eetlepels olie, 1 dl kalfsfond, zout en peper, enkele druppels citroensap


    


    Borstel de paddenstoelen schoon en snijd ze in hapklare stukken.


    Bak de kabeljauw aan de velkant 10 minuten in een mengsel van boter en olie.


    Gaar de vis 10 minuten verder in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Bak ondertussen de paddenstoelen beetgaar in een klontje boter.


    Haal de paddenstoelen dan uit de pan en deglaceer de pan met de kalfsfond.


    Laat wat inkoken en breng op smaak met zout, peper en citroensap.


    Vermeng de champignons met de saus. Dien de vis op met de saus.


    Heerlijk met gekookte aardappeltjes met peterselie.


    


    Kalfsfond, zie p. 614.
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    Bij op het vel gebakken kabeljauw bekomt men een krokant vel.


    Het verder garen in de oven voorkomt het uitdrogen van de vis en houd die mooi wit en sappig.
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    november


    Wilde eend met paksoi


    Voor 4 personen:


    2 wilde eenden, zout en peper, 40 g boter, 1 eetlepel tomatenpuree, 1 stengel selder, 1 wortel, 2 dl witte wijn, 1 teentje knoflook, 2 blaadjes laurier, 1 takje tijm, 700 g paksoi, olie


    


    Leg de eenden in een ovenschotel. Bestrooi ze met zout en peper.


    Verdeel enkele klontjes boter op de eenden en gaar ze 30 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Verwijder de borsten en de billetjes en houd ze warm.


    Hak de karkassen in stukken en braad ze aan in de overgebleven boter.


    Vermeng met de tomatenpuree en de in stukjes gesneden selder en wortel.


    Giet er de wijn bij en giet er zoveel water bij tot de beenderen onderstaan.


    Voeg er dan de knoflook, tijm en laurier bij. Breng aan de kook en laat 30 minuten zachtjes koken.


    Haal dan de bouillon door een zeef en laat tot 2 dl inkoken.


    Laat de eendenbillen nog 5 minuten zachtjes koken in de saus.


    Verwijder de billen en bind de saus met een klontje boter. Breng op smaak met zout en peper.


    


    Bak ondertussen de in stukken gesneden paksoi beetgaar aan in wat olie en breng op smaak met zout en peper.


    Verwarm de stukken eend in de saus en dien ze op met paksoi. Overgiet met wat saus.
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    Wilde eend is wild, daardoor weten we nooit zeker of het over een jong dier gaat of een ouder dier.


    Meestal zijn de wilde eenden die in de winkel te koop zijn jonge dieren.


    Jonge eenden kunnen gebraden worden, zoals in dit recept.


    Oudere exemplaren gebruikt u beter voor een stoverij, zoals salmis van wilde eend (zie p. 564).
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    november


    Lamsschenkel met ui en aardappelen


    Voor 4 personen:


    8 lamsschenkeltjes, 50 g boter, 4 uien, 3 gesnipperde teentjes knoflook, 2 dl wijn, 3 takjes tijm, 2 blaadjes laurier, 1 kg aardappelen, 3 eetlepels olie, zout en peper


    


    Bak het vlees goudbruin aan alle kanten in een klontje boter.


    Haal het vlees uit de kookpan en bak de gesnipperde uien en knoflook glazig aan in hetzelfde vet.


    Doe dan het vlees er weer bij, giet er de wijn bij en laat zachtjes garen, samen met de tijm en de laurier, gedurende 1 uur.


    Snijd ondertussen de aardappelen in blokjes en bak ze aan alle kanten goudbruin (en gaar!)


    in de olie op een niet te hoog vuur. Voeg de gebakken aardappelen bij het vlees gedurende de laatste 5 minuten.


    Breng op smaak met zout en peper.
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    Lamsschenkel is lekker en goedkoop. Het wordt gestoofd en bijvoorbeeld veel gebruikt in tajines.
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    november


    Treacle tart


    Voor 4 personen:


    200 g bloem, 4 eetlepels suiker, 1 snuifje zout, 130 g boter, 2 eieren, boter en bloem voor de vorm, 1 pot golden syrup (454 g), 2 eetlepels zure room, 225 g vers broodkruim, het sap en de zeste van 1 citroen


    


    Vermeng de gezeefde bloem met de suiker en het zout.


    Vermeng snel met de vingertoppen met 100 g in stukjes gesneden boter tot een kruimelige massa.


    Vermeng met een ei en kneed vlug tot een bol. Laat minstens 30 minuten rusten in de koelkast.


    Rol het deeg dan uit en schik het in een beboterde en bebloemde taartvorm.


    Laat even opstijven in de koelkast en bak de taartbodem blind gedurende 15 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Verwijder dan het vulsel en bak nog 5 minuten verder.


    


    Verwarm de siroop zachtjes. Vermeng van het vuur met 30 g in stukjes gesneden boter.


    Vermeng de zure room met een ei en roer het mengsel door de siroop.


    Vermeng dan met het broodkruim, het citroensap en de zeste.


    Giet deze vulling in de taartbodem en bak 25 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    


    Blind bakken, zie p. 615.
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    Treacle tart is een typisch Engelse taart.


    De smaak van deze taart wordt bepaald door een karamel van golden syrup, boter en ei.


    Golden syrup is een siroop gemaakt van rietsuiker.


    Deze zoetstof wordt veel gebruikt in Engelse desserts en is tegenwoordig te vinden in de meeste supermarkten.
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    november


    Druivenplukkerssoep


    Voor 4 personen:


    150 g grote witte bonen, 1 kg licht gezouten spek (uit één stuk), 1 savooikool, 2 uien (gepeld en elk met 1 kruidnagel erin geprikt), 1 kruidenbuiltje, 2 stengels selder, 3 teentjes knoflook, 4 wortelen, 1 busseltje raapjes, 1,5 kg aardappelen, 2 stronken prei, 4 gekonfijte eendenbillen, zout en peper


    


    Laat de bonen een nachtje weken in koud water. Spoel het spek in koud water.


    Blancheer de in vieren gesneden savooikool 5 minuten in ruim zout water en laat goed uitlekken.


    Schik de uien, het spek, de bonen, het kruidenbuiltje, de in stukken gesneden selder en de knoflook in een grote kookpan met 4 liter water.


    Laat zachtjes koken gedurende 1 uur, verwijder dan de uien en het kruidenbuiltje.


    Voeg er de overige (geschilde en in hapklare stukken gesneden) groenten en aardappelen bij en laat zachtjes garen in een voorverwarmde oven op 175 °C gedurende 1 uur à 1 uur en 30 minuten.


    De groenten moeten zacht zijn. Voeg er dan de eendenbillen bij en laat nog 10 minuten verder sudderen.


    Breng op smaak met zout en peper.


    Verwijder het vet van de soep en dien heet op. Lekker met warme toast.
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    Een stevige maaltijdsoep gemaakt met streekproducten, bedoeld om de druivenplukkers in de Bordeauxstreek genoeg energie te bezorgen voor het zware werk. Wij maken deze soep als ‘comfort food’ bij de eerste koude,de voorbode van de komende winter. Voor een evenwichtiger vetverhouding laat u de soep beter eerst afkoelen om het bovendrijvende vet te kunnen verwijderen, en daarna warmt u hem weer op.
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    Eieren ‘en cocotte’ met gerookte zalm en tomatensaus


    Voor 4 personen:


    2 dl tomatensaus, 20 g boter, 4 sneetjes gerookte zalm, 4 verse eieren, zout en peper


    


    Giet 2 eetlepels tomatensaus in beboterde ovenbestendige vormpjes.


    Verdeel de zalm op de saus.


    Breek in elk vormpje een ei en gaar 15 minuten in een warmwaterbad in een voorverwarmde oven op 160 °C.


    Dien koud of warm op.
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    Tomatensaus


    0,5 liter tomaten uit brik, 1 hele ui, 1 heel teentje knoflook, 1 kruidenbuiltje, 2 eetlepels olijfolie, zout en peper


    


    Breng alle ingrediënten samen aan de kook en laat zachtjes pruttelen gedurende 20 minuten.


    Verwijder de smaakmakers.
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    In de winter gebruiken wij graag tomatenpuree uit brikverpakking voor het maken van tomatensaus.


    Deze tomaten hebben meer smaak dan onze verse wintertomaten.


    Een andere mogelijkheid is zelf in de zomer conserven maken van tomaten.
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    Zuid-Italiaanse gegratineerde mosselen


    Voor 4 personen:


    1 kg mosselen, 150 g brood zonder korst, 1 teentje knoflook, 2 eetlepels olijfolie, 1 dl witte wijn, 50 g parmezaan, zout en peper, 2 tomaten


    


    Laat de mosselen op een hoog vuur in een bodempje water opengaan.


    Verwijder de bovenste helft van de schelpen en schik de mosselen naast elkaar in een ovenschotel.


    Maal het brood tot kruim in een food processor en vermeng het met de gesnipperde knoflook.


    Bak het broodkruim al roerend in olie op een laag vuur tot het goudbruin en krokant is.


    Vermeng dan met de wijn en de kaas en bedek de mosselen met dit mengsel.


    Breng op smaak met zout en peper. Versier met stukjes gepelde en ontpitte tomaat.


    Gaar 10 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    De Italiaanse keuken is gebaseerd op streek- en seizoensproducten.


    Dit is een recept uit Zuid-Italië waarin u werkelijk de zomer proeft.


    Het broodkruim zuigt het sap van de mosselen op en geeft het gerecht een bijzondere smaak.
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    november


    Kabeljauw met citroen en kappertjes


    Voor 4 personen:


    1 kg kabeljauw (uit één stuk), 2 onbehandelde citroenen, 2 eetlepels kappertjes op zout, ½ glaasje droge witte wijn, 100 g boter, zout en peper


    


    Snijd de vis in tot aan de graat volgens het aantal porties. Vul op met schijfjes citroen.


    Snijd de overgebleven citroen in kwartjes. Spoel de kappertjes goed af en verdeel ze over de vis.


    Giet de wijn bij de vis en verdeel de boter over de vis. Breng op smaak met zout en peper.


    Gaar ongeveer 40 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Besprenkel de vis regelmatig met de gesmolten boter.


    Lekker met gestoomde aardappelen en gesnipperde peterselie.
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    Een groter stuk kabeljauw, op de graat gebraden, droogt minder vlug uit.


    De vis is gaar wanneer het vlees gemakkelijk van de graat loskomt.
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    november


    Lamsschouder met knolgroenten


    Voor 4 personen:


    ½ knolselder, 4 grote wortelen, 1 busseltje raapjes, 2 pastinaken, 1 kg vastkokende aardappelen, 2 takjes rozemarijn, 3 teentjes knoflook, 4 eetlepels olijfolie, zout en peper, 1 lamsschouder


    


    Schil de groenten, snijd de groenten en de aardappelen in hapklare stukken en vermeng ze met de rozemarijn, de knoflook en 3 eetlepels olie. Breng op smaak met zout en peper.


    Verdeel in een dunne laag in een ovenschotel.


    Leg het vlees op een rooster boven de groenten en besprenkel met de overgebleven olie.


    Bestrooi met zout en peper. Gaar 1 uur in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Verwijder het vlees van de braadslee en laat het 15 minuten rusten voor u het in plakjes snijdt.


    Roer de groenten om en laat nog eventjes verder braden.


    Dien op met het vlees.
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    De knolgroenten in dit recept worden samen met het vlees gebraden.


    Het sap van het vlees dat vrijkomt tijdens het braden, geeft de groenten een aparte vleessmaak.


    Voor meer dan vier gasten kunt u de schouder vervangen door een bout en de hoeveelheid groenten aanpassen.
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    november


    Bouillon van fazant met eekhoorntjesbrood


    Voor 4 personen:


    1 fazant, 75 g boter, 0,5 dl armagnac, 2 dl witte wijn, 1 dikke ui, 2 stengels selder, 1 eetlepel tomatenpuree, 1 kruidenbuiltje, 2 teentjes knoflook, zout en peper, 2 sneetjes brood (zonder korst), 250 g eekhoorntjesbrood, 1 eetlepel gesnipperde peterselie


    


    Hak de fazant in stukken. Braad de stukken fazant goudbruin in wat boter.


    Verwijder het overtollige vet en blus met armagnac en witte wijn.


    Laat 3 minuten koken om de alcohol te laten verdampen.


    Vermeng dan de stukken fazant met de in stukken gesneden groenten en de tomatenpuree.


    Voeg er het kruidenbuiltje en de knoflook bij. Giet 1,5 liter water in de kookpan en laat 1 uurtje zachtjes koken.


    Zeef de bouillon door een neteldoek en laat afkoelen. Verwijder het gestolde vet.


    Verwarm de fazantenbouillon en breng op smaak met zout en peper.


    Snijd het brood in vierkantjes en bak ze aan beide zijden goudbruin.


    Bak het in schijfjes gesneden eekhoorntjesbrood kort in boter.


    Verdeel de broodkorstjes en de paddenstoelen in de bouillon.


    Strooi er ten slotte de peterselie over.
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    Het lekkerste deel van fazant is het borststuk. De billen zijn soms wat taai, zeker bij oudere vogels.


    Deze bouillon kan worden gemaakt van de billen en het rauwe karkas van een fazant.


    Gebruik de borst dan wel in een ander gerecht.
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    november


    Kaasrolletjes


    Voor 4 personen:


    8 rijstvellen, 200 g geitenbrie, 12 dunne sneetjes gerookt ontbijtspek, 8 blaadjes salie, waterkers of rucola


    


    Dompel de rijstvellen in lauw water en laat ze eventjes rusten op een theedoek.


    Snijd de kaas in repen en rol ze elk in een sneetje spek.


    Leg een blaadje salie op de onderste helft van een rijstvel.


    Leg er een rolletje spek op en vouw het rijstvel dicht in de vorm van een lenterolletje.


    Frituur de pakjes goudbruin in olie op 180 °C en dien op met een slaatje van waterkers of rucola.
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    Heerlijk als aperitiefhapje of als voorgerecht. Het recept is gebaseerd op oosterse lenterolletjes.
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    november


    Risotto met groene kruiden


    Voor 4 personen:


    ruim 1 liter groentebouillon, 1 gesnipperde ui, 1 gesnipperd teentje knoflook, 3 eetlepels boter, 250 g risottorijst, 1 busseltje waterkers, 4 eetlepels vers geraspte parmezaan, 200 g cantharellen, 200 g gerookte heilbot, 2 eetlepels gesnipperde bieslook


    


    Breng de bouillon aan de kook. Fruit de ui en knoflook glazig aan in 2 eetlepels boter.


    Roer er dan de rijst door. Roer er vervolgens een pollepel bouillon bij en roer op een middelmatig hoog vuur tot de bouillon geheel door de rijst is opgenomen. Herhaal deze handeling tot de rijst gaar is (dat duurt ongeveer 18 minuten). Vermeng dan met de gemixte waterkers, de kaas en de overgebleven boter.


    Laat de risotto nog 3 minuten onder een deksel rusten. Dien dan op met de in boter gebakken cantharellen en de heilbot. Bestrooi met de bieslook.


    


    Groentebouillon, zie p. 613.
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    november


    Kalfsfricassee met prei


    Voor 4 personen:


    1,25 kg kalfsfricassee, 75 g boter, 1 dikke ui, 2 teentjes knoflook, 2 dl witte wijn, 1 takje tijm, 2 blaadjes laurier, zout en peper, 1 bussel prei, 2 eetlepels gesnipperde peterselie


    


    Bak het vlees aan alle kanten goudbruin in boter.


    Verwijder het overtollige vet uit de kookpan.


    Bak de gesnipperde ui en knoflook glazig in het overgebleven vet en verdeel het vlees weer in de pan.


    Giet de wijn bij het vlees en breng aan de kook.


    Laat 3 minuten koken en giet water bij het vlees tot het bijna onderstaat.


    Voeg er de tijm en de laurier bij en laat 1 uur zachtjes stoven.


    Breng op smaak met zout en peper.


    


    Snijd de prei in stukken van 7 cm lang en was ze grondig.


    Stoof de prei in een klontje boter en een bodempje water gaar in ongeveer 10 minuten en vermeng dan met het vlees.


    Vermeng met de peterselie en dien warm op.
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    Gebruik geen al te mager vlees. De combinatie met prei is zalig.
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    november


    Koffieparfait


    Voor 4 personen:


    1,5 dl volle melk, 2,5 dl room, 30 g gemalen koffie, 3 eierdooiers, 100 g suiker, 150 g donkere chocolade, 1 kopje sterke koffie, 1 klontje boter


    


    Breng de melk aan de kook, samen met 0,5 dl room en de gemalen koffie.


    Laat van het vuur af trekken gedurende 15 minuten.


    Klop de eierdooiers met de suiker tot een bijna witte crème.


    Roer er geleidelijk het koffiemengsel door. Roer goed.


    Laat deze crème, terwijl u roert met een houten lepel, opdikken boven een warmwaterbad tot de dikte van een crème anglaise.


    Laat afkoelen en spatel er dan de resterende, lobbig opgeklopte room door.


    Verdeel in individuele porties en laat de koffiecrème opstijven in de diepvriezer.


    Smelt voor de chocoladesaus de in stukjes gesneden donkere chocolade in de sterke koffie.


    Laat deze saus wat blinken met een klontje boter.


    Dien de koffiecrème op met de chocoladesaus.
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    Een parfait is een bevroren dessert dat niet in een ijsmachine hoeft te worden gedraaid.


    Perfect dus voor thuis.
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    november


    Witlofsoep met gedroogde ham


    Voor 4 personen:


    1 ui, 1 teentje knoflook, 30 g boter, 1 aardappel, 1 kg witlof, 1 liter kippenbouillon, 2 kruidnagels, 1 blaadje laurier, 1 takje tijm, 1,5 dl room, zout en peper, enkele stukjes ham


    


    Stoof de gesnipperde ui en knoflook glazig aan in boter.


    Voeg er de in stukken gesneden aardappel en bijna alle witlof bij.


    Laat nog enkele minuten verder stoven.


    Giet de bouillon bij de groenten en voeg er de kruidnagels, de laurier en de tijm bij.


    Laat zachtjes koken gedurende 30 minuten, verwijder dan de kruiden en mix de soep.


    Breng op smaak met de room en zout en peper.


    Bak de resterende stukjes witlof even in de pan met wat boter en droog de stukjes ham 30 minuten in een voorverwarmde oven op 80 °C.


    Versier de soep met de stukjes gebakken witlof en gedroogde ham.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Een heerlijke, wat bittere soep, die uitermate lekker smaakt op een gure novemberdag.


    Houdt u niet van bitter, verwijder dan het harde stuk aan de onderkant van het witlof en voeg, indien nodig, nog een weinig suiker toe aan de soep.
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    november


    Mosselen in koriandersaus


    Voor 4 personen:


    1 kg mosselen, 1 glaasje witte wijn, 1 dl room, 1 busseltje koriander, zout en peper, 1 tomaat (ontveld en ontpit)


    


    Laat de mosselen opengaan op een hoog vuur in de witte wijn.


    Verwijder de schelpen en zeef het kookvocht.


    Mix 2 dl van het kookvocht met het vlees van 5 mosselen, de room en de koriander tot een schuimige saus.


    Breng op smaak met zout en peper.


    


    Verdeel de mosselen over vier borden, voeg er wat in blokjes gesneden tomaat bij en giet er de saus over.
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    Koriander geeft aan dit voorgerecht een exotische toets. Lust u echter geen koriander, dan kunt u het kruid vervangen door kervel of peterselie.
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    november


    Pompoengratin


    Voor 4 personen:


    450 g pompoen, olijfolie, 1 teentje knoflook, 250 g aardappelen, 30 g boter, 50 g fontina, 25 g vers geraspte parmezaan, 3 eieren, zout en peper, muskaatnoot, boter voor de vormpjes, 3 eetlepels zure room


    


    Vermeng het in stukken gesneden pompoenvlees met wat olie en de gesnipperde knoflook.


    Gaar 35 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Kook ondertussen de geschilde aardappelen gaar.


    Pureer de aardappelen en de pompoen samen.


    Vermeng de puree met de boter, zure room en de twee soorten kaas.


    Splits de eieren. Roer een voor een de eierdooiers bij de puree.


    Breng op smaak met zout, peper en muskaatnoot.


    


    Klop de eiwitten stijf en spatel ze door de puree.


    Schep het mengsel in beboterde ovenvormpjes en gaar ze 25 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    Fontina is een halfharde kaassoort afkomstig uit de Aostavallei in Noord-Italië.


    Dit gerecht kan worden opgediend als voorgerecht of als bijgerecht bij wild of gebraden vlees.
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    november


    Gebakken tarbot met cantharellen


    Voor 4 personen:


    1 gesnipperde sjalot, boter, 250 g cantharellen, 1 dl witte wijn,


    2 eetlepels gesnipperde peterselie, zout en peper, 1 tarbot van 1,5 kg (in stukken gesneden), olijfolie


    


    Bak de sjalot glazig aan in wat boter, voeg er de schoongemaakte paddenstoelen bij en laat kort verder bakken.


    Voeg er dan de wijn bij en laat op een hoog vuur 3 minuten verder koken.


    Breng op smaak met peterselie, zout en peper.


    


    Bak de stukken vis gaar in een mengsel van boter en olie. Dien op met de paddenstoelen. Lekker met gekookte aardappelen.
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    Cantharellen, of hanenkammen, zijn wilde paddenstoelen met een wat peperige smaak.


    In dit recept hebben wij tarbot gebruikt, maar u kunt ook een andere vissoort kiezen, afhankelijk van de aanvoer, uw smaak of uw budget.
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    november


    Duifje met savooikool en ‘pieds bleus’


    Voor 4 personen:


    ½ savooikool, 1 ui, 1 teentje knoflook, 100 g boter, zout en peper, 250 g pieds bleus, 4 duifjes, 1 stengel selder, 1 kruidenbuiltje, ½ eetlepel tomatenpuree, 2 dl rode wijn


    


    Snijd de savooikool in vieren en blancheer de stukken 10 minuten in ruim kokend water.


    Laat goed uitlekken, verwijder de harde middenstukken en snijd de rest in reepjes.


    Stoof de gesnipperde ui en knoflook glazig in een klontje boter, voeg er dan de savooi, 50 g boter en een glas water bij en laat zachtjes garen gedurende 1 uur. Roer regelmatig om. Breng op smaak met zout en peper. Maak de paddenstoelen schoon en snijd een deel van de voetjes af.


    Gebruik de voetjes voor de saus. Leg de duifjes naast elkaar in een ovenschotel, bestrooi ze met zout en peper en enkele vlokjes boter. Braad de duifjes 30 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Bedruip ze regelmatig met het vrijgekomen braadvet. Snijd het borstvlees en de boutjes van de duiven en houd ze warm. Hak de karkassen grof en braad ze aan in een klontje boter. Voeg er de gesnipperde selder, de voetjes van paddenstoelen, het kruidenbuiltje, de tomatenpuree, de wijn en net genoeg water bij tot de stukken duivenkarkas geheel onderstaan. Laat 25 minuten zachtjes koken. Zeef de saus.


    Laat nog eventjes inkoken en gaar de boutjes van de duif nog 5 minuten in de saus.


    Verwijder de boutjes en houd ze warm. Bind de saus met enkele blokjes koude boter en breng ze op smaak met zout en peper. Bak de paddenstoelen in boter en breng ze op smaak met zout en peper.


    Snijd het borstvlees in schijfjes en dien ze op met de boutjes, de saus, de kool en de gebakken paddenstoelen.
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    De Nederlandse naam voor ‘pied bleu’ is de paarse schijnridderzwam.


    Deze bospaddenstoel kan eventueel worden vervangen door een andere soort.


    Savooikool laten wij in dit recept langzaam en lang stoven in veel boter.


    De borststukken van de duifjes mogen rosé gebakken worden.


    De billetjes daarentegen moeten wel gaar opgediend worden, anders blijven ze taai.
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    november


    Semifreddo van kastanjes


    Voor 4 personen:


    2 eieren, 2 eetlepels suiker, 2,5 dl room, 250 g vanille-kastanjecrème, 75 g donkere chocolade, 1 pakje meringue of bittere amandelkoekjes, gekonfijte kumquats


    


    Splits de eieren. Klop de eierdooiers met de suiker tot een bijna witte crème.


    Klop de room lobbig en zet in de ijskast.


    Vermeng het eierdooier-suikermengsel met de kastanjepuree, de room en de in stukjes gesneden chocolade.


    Klop de eiwitten stijf en spatel ze voorzichtig door de crème.


    


    Verdeel op de bodem van vier glaasjes wat stukjes meringue of andere koekjes naar keuze.


    Vul verder aan met crème en laat bevriezen in de vriezer.


    Haal de glaasjes enkele minuten voor het opdienen uit de vriezer.


    Versier met wat meringue en wat gekonfijte kumquats.


    


    Gekonfijte kumquats, zie p. 598.
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    Semifreddo is een Italiaans dessert, traditioneel een combinatie van ijsroom en gebak.


    Het voordeel van semifreddo, wat letterlijk ‘half koud’ betekent, bestaat erin dat het gemaakt kan worden zonder ijsmachine.
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    november


    Velouté van witte selder met sint-jakobsvruchten


    Voor 4 personen:


    1 aardappel, 1 ui, 1 witte selder, klontje boter, 1 liter kippenbouillon, 1 kruidenbuiltje, 1,5 dl room, zout en peper, 8 sint-jakobsvruchten, 1 eetlepel bloem, 2 eetlepels olijfolie


    


    Schil de aardappel, snipper de ui en snijd de gewassen selder in grove stukken.


    Stoof de groenten in een klontje boter zonder ze te laten kleuren.


    Voeg er de bouillon en het kruidenbuiltje bij en laat zachtjes koken gedurende 30 minuten.


    Verwijder het kruidenbuiltje, mix de soep en haal door een fijne zeef.


    Roer er de room bij en breng op smaak met zout en peper.


    


    Wentel de sint-jakobsvruchten in bloem vermengd met peper en zout en bak ze kort gaar in de olie op een hoog vuur (1 minuut per zijde). Dien op met de warme soep.


    


    Kippenbouillon zie p. 612.
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    Een feestelijke soep voor de eindejaarsfeesten.


    Gebruik bij voorkeur levende sint-jakobsvruchten in de schelp.
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    december


    Parmentier van ossenstaart


    Voor 4 personen:


    1 kg aardappelen, 75 g boter, zout en peper, snuifje nootmuskaat, 1 ossenstaart (gekookt en ontbeend), 2 augurken, 2 eetlepels kappertjes, 2 eetlepels gehakte kervel, enkele gesnipperde lente-uitjes, 2 eetlepels gesnipperde peterselie


    


    Kook de geschilde aardappelen gaar in licht zout water.


    Giet ze af en stamp ze tot puree met boter, zout, peper en nootmuskaat.


    Snijd het vlees in stukjes en vermeng het met stukjes augurk, een deel van de ontzoute kappertjes, de kervel, peper en zout.


    Verdeel een laag aardappelpuree in een ovenschotel en schik er een laagje ossenstaart bovenop.


    Ga verder tot alle ingrediënten opgebruikt zijn, maar eindig met een laagje puree.


    Bak 30 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C.


    Versier met de rest van de kappertjes, de lente-uitjes en de peterselie.
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    Een recept op basis van het vlees van gekookte ossenstaart.


    De ossenstaart hebben wij al gebruikt voor bouillon (zie p. 474).


    Dit recept is dus een vorm van restverwerking, maar het resultaat is bijna onwezenlijk lekker, echt ‘comfort food’.


    Dit recept kan ook gemaakt worden met elke andere vorm van gekookt vlees dat gebruikt werd voor bouillon, evenals met resten van gebraad, wat eigenlijk het hoofdingrediënt is van het originele Franse recept.
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    december


    Terrine van zalm met groenten


    Voor 4 personen:


    3 wortelen, 1 kleine courgette, 9 g gelatineblaadjes, 1 dl visbouillon, 300 g gerookte zalm, 2 dl room, zout en peper, het sap van ½ citroen


    


    Schil de wortelen en snijd ze in repen van 0,5 cm dik.


    Snijd de courgette in repen van 0,5 cm dik.


    Blancheer de groenten in licht gezouten water gedurende 2 à 3 minuten.


    Laat ze schrikken in koud water en laat ze uitlekken.


    Laat de gelatine weken in koud water gedurende 10 minuten.


    Knijp ze uit en laat ze oplossen in de warme bouillon. Laat afkoelen.


    Mix de in stukken gesneden zalm met de bouillon.


    Klop de room niet te stijf en spatel die door het zalmmengsel.


    Breng op smaak met zout, peper en citroensap.


    Giet een beetje van het mengsel in een met plasticfolie beklede terrine.


    Vul de terrine afwisselend met laagjes zalmmengsel en groenten.


    Laat minstens 3 uur opstijven in de koelkast. Lekker met warme toast.
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    Een wat ouderwets, maar erg lekker voorgerecht.


    Maak het één dag van tevoren klaar.
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    december


    Flan van broccoli met kreeft en spinazie


    Voor 4 personen:


    2 kreeften van 0,5 kg per stuk, 1 eetlepel olie, 1 eetlepel tomatenpuree, 0,5 dl cognac, ½ fles witte wijn, 3,5 dl water, 1 kruidenbuiltje, 50 g boter, zout en peper, 0,5 kg broccoli, 2 eieren, 2 eetlepels bloem, 2 dl room, 300 g spinazie


    


    Kook de kreeften 3 minuten in ruim zout water en laat ze een beetje afkoelen.


    Verwijder het vlees van de staarten en de scharen van de kreeft.


    Hak de karkassen grof. Laat ze in 1 eetlepel olie bakken, roer er de tomatenpuree door en blus met de cognac.


    Voeg er de witte wijn, het water en het kruidenbuiltje bij en laat 30 minuten zachtjes koken.


    Haal de kreeftenbouillon door een fijne zeef. Laat tot de helft inkoken en bind de saus met een klontje koude boter.


    Breng op smaak met zout en peper. Houd de saus warm.


    


    Snijd de broccoli in roosjes. Snijd de stelen in blokjes. Kook de broccolistelen 4 minuten in ruim zout water.


    Voeg er dan de roosjes bij en laat nog 3 minuten verder koken.


    Giet de groente af, mix ze samen met de eieren en de bloem tot een puree.


    Vermeng met de room en breng op smaak met zout en peper.


    


    Snijd het kreeftenvlees in stukken. Beboter kleine vormpjes en verdeel er de stukken kreeft in.


    Vul de vormpjes verder op met het broccolimengsel en gaar de flans 20 à 25 minuten in een warmwaterbad in een voorverwarmde oven op 180 °C. Roerbak ondertussen de gewassen spinazie kort in een klontje boter.


    Prik in de flans met een mes om te controleren of ze gaar zijn.


    Keer de flans om op warme borden en dien op met de spinazie en de saus.
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    Gebruik altijd wijn van goede kwaliteit voor uw sauzen, indien mogelijk de wijn die u gaat drinken bij het gerecht. De smaak van een te goedkope wijn die u zelf niet zou drinken, proeft u zeker in de saus.
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    december


    Salmis van wilde eend


    Voor 4 personen:


    2 wilde eenden, 50 g boter, 100 g gerookte spekjes, 2 sjalotjes, 20 g bloem, 1 fles rode wijn, 2 wortelen, 1 stengel selder, zout en peper


    


    Bak de wilde eenden 25 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Verwijder de borsten en de billetjes. De borststukken mogen rosé blijven.


    Hak de karkassen in grove stukken en laat ze aan alle kanten goudbruin bakken in een klontje boter, samen met de spekjes en de gesnipperde sjalotjes. Roer de bloem door de stukken eendenkarkas en giet er dan de wijn bij. Voeg er de in stukjes gesneden wortel en selder bij. Laat 25 minuten zachtjes koken.


    Haal door een zeef, gaar de eendenbillen nog 10 minuten in de saus, haal de billen er dan uit en bind de saus met koude boter. Breng de saus op smaak met zout en peper.


    Verwarm de borststukken en de billen in de saus.


    Snijd de borsten in plakjes en dien op met groenten en de saus.


    [image: ]


    Volgens velen is de smaak van een opgewarmd gestoofd gerecht intenser.


    Aarzel dus niet om deze salmis één dag van tevoren klaar te maken en de dag zelf op te warmen.


    Oorspronkelijk werd dit recept klaargemaakt met oudere, wat taaie eenden, maar deze worden nog maar zelden verkocht.
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    december


    Koolrolletjes met zeebaars en saffraan


    Voor 4 personen:


    16 blaadjes groene kool, 4 zeebaarzen (gefileerd), zout en peper, 2 sjalotjes, 1 teentje knoflook, 2 dl witte wijn, enkele klontjes boter, enkele draadjes saffraan, enkele druppels citroensap


    


    Blancheer of stoom de kool enkele minuten. Spoel de koolbladeren af in koud water en laat goed uitlekken.


    Snijd elke visfilet in tweeën, breng op smaak met zout en peper en leg ze op elkaar.


    Snijd de dikke nerven uit de koolbladeren en wikkel ze rond de filets. Snipper de sjalotjes en de knoflook, verdeel ze op de bodem van een ovenschotel, giet er de wijn over en verdeel de zestien pakjes op de sjalotjes.


    Verdeel enkele klontjes boter op de koolpakjes en gaar ze 12 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.


    Verwijder de koolrolletjes uit de ovenschotel en houd ze warm. Laat de saus enkele minuten inkoken met enkele draadjes saffraan en klop ze op met een klontje verse boter. Breng op smaak met zout, peper en enkele druppels citroensap. Giet de saus over de vispakjes en dien op. Lekker met gestoomde aardappelen.
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    Veel mensen zien ertegenop om vis zelf te fileren. Uw visboer zal dit klusje met de glimlach voor u klaren.


    Maar soms hebt u geen keuze en moet u het toch zelf doen. Ga dan als volgt te werk.


    Knip de kieuwen en vinnen van de vis af met een keukenschaar. Verwijder de schubben met een bot mes.


    Snijd de buikholte open en verwijder de ingewanden. Was de vis grondig onder stromend water.


    Maak een inkeping rond de kop van de vis tot aan de graat. Snijd met een scherp mes de filet los, zo dicht mogelijk bij de graat. Draai de vis om en herhaal deze handeling. Verwijder met een pincet de graten die zich in het midden van de filets bevinden. Ze zijn gemakkelijk te vinden door met een vinger langs de filets te stijken.
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    december


    Lamscarré met gekonfijte knoflook


    Voor 4 personen:


    3 lamscarrés, 3 takjes tijm, 1 glas witte wijn, 2 bolletjes gekonfijte knoflook, 2 dl room, zout en peper


    


    Bak de lamscarrés met de takjes tijm in een voorverwarmde oven op 210 °C gedurende 20 à 25 minuten naar gelang van de gewenste gaarheid. Laat het vlees dan 10 minuten rusten onder een vel aluminiumfolie.


    Blus de ovenschotel met de witte wijn en roer het aanbaksel los. Voeg er een knoflookteentje bij en laat nog enkele minuten verder koken. Haal de saus door een fijne zeef en druk er de knoflook goed door.


    Voeg er de room bij en laat de saus tot de gewenste dikte inkoken. Breng op smaak met zout en peper.


    Dien het in stukken gesneden vlees op met de gekonfijte knoflook en de saus.


    Lekker met aardappelen in de schil.


    


    Gekonfijte knoflook, zie p. 618.
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    Gekonfijte knoflook is zachter en minder agressief van smaak dan rauwe.


    In een gesloten glazen bokaal kunt u gekonfijte knoflook enkele weken bewaren.


    Gebruik de gekonfijte knoflook in stoofpotten en salades.


    Ook de met knoflook geparfumeerde olie kunt u verder nog gebruiken.
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    december


    Crème brulée


    Voor 4 personen:


    2,5 dl volle melk, 2,5 dl room, 1 vanillestokje, 6 eierdooiers, 75 g suiker, 3 eetlepels rietsuiker


    


    Breng de melk en de room aan de kook, samen met het gespleten vanillestokje.


    Laat 10 minuten zachtjes trekken. Schraap de zaadjes van de vanille in het mengsel.


    Klop ondertussen de eierdooiers met de suiker tot bijna wit. Vermeng al roerend met het roommengsel.


    Verdeel de crème in ovenschoteltjes tot een hoogte van 3 cm.


    Gaar de crèmeschoteltjes in een voorverwarmde oven op 150 °C gedurende 30 minuten.


    Laat afkoelen en bewaar minstens 2 uur in de koelkast.


    Bestrooi de crème vlak voor het opdienen met een laagje rietsuiker en gril snel goudbruin onder de gril of met behulp van een gasbrandertje.
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    Crème brulée moet goed koud worden opgediend met een laagje nog warme en krokante karamel.


    Maak de crème een dag van tevoren klaar en bewaar ze in de koelkast.


    Brand de crème juist voor het opdienen. Het originele recept bestaat enkel uit room (dus geen melk) en nog meer eierdooiers. Probeer het maar eens als u niet bang bent voor overtollige calorieën.
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    december


    Charlotte van chocolade met frambozen


    Voor 4 personen:


    250 g donkere chocolade, 2 grote eieren, 60 g suiker, 2,5 dl room, 1 doosje lange vingers (boudoirs), 1 bakje frambozen


    


    Smelt de in kleine stukjes gesneden chocolade boven een warmwaterbad. Splits de eieren.


    Klop de eierdooiers met de suiker tot een bijna witte en lobbige crème.


    Vermeng met de chocolade en spatel er vervolgens de lobbig geklopte room door.


    Vermeng dan voorzichtig met de stijfgeklopte eiwitten.


    Schik de koekjes langs de randen en op de bodem van een charlottevorm en giet er het chocolademengsel in.


    Laat minstens 3 uur opstijven in de diepvriezer.


    Serveer met de frambozen.
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    Dit half bevroren dessert met chocolade moet worden gemaakt met donkere chocolade van goede kwaliteit.


    Vergeet niet dit dessert 2 uur voor het opdienen uit de diepvriezer te halen wanneer u het een dag (of langer) van tevoren hebt klaarmaakt.
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    december


    Gefrituurde wijting met witlof en rozepepersaus


    Voor 4 personen:


    1 kg witlof, 50 g boter, 1 theelepel suiker, zout en peper, 1 dl witte wijn, 2 dl visbouillon, 2 dl room, 1 koffielepel rozepeperbolletjes op azijn, 4 wijtingen (gefileerd), 1 eiwit, 1 kopje broodkruim


    


    Stoof het witlof gaar in de boter, een bodempje water, suiker, zout en peper onder een deksel gedurende 30 minuten. Verwijder het deksel en gaar verder tot bijna al het vocht is verdampt.


    Haal het witlof uit de pan en houd het warm.


    Deglaceer met de witte wijn, giet er dan de visbouillon bij en laat tot de helft inkoken.


    Roer de room door de saus, voeg er de roze peper bij en laat wat inkoken tot de gewenste dikte.


    Breng de saus op smaak met zout en peper.


    Rol de visfilets door het eiwit en daarna door het broodkruim.


    Frituur de vis goudbruin in hete olie op 180 °C.


    Dien de vis op met het witlof en de saus.
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    Het vlees van wijting is nogal zacht van structuur. Gefrituurd in broodkruim krijgt de vis een lekker krokant korstje.
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    december


    Parfait van kippenlevertjes


    Voor 4 personen:


    250 g boter, 250 g kippenlevertjes, 0,5 dl zoete witte wijn (bv. banyuls of sauternes), 1 blikje geconcentreerd truffelsap, zout en peper


    


    Breng de boter op kamertemperatuur.


    Bak de levertjes kort aan in een klontje boter met wat zout en peper.


    Mix ze met de zachte boter, de wijn en het truffelsap. Haal door een zeef.


    Verdeel in potjes en laat opstijven in de koelkast. Lekker met getoast rozijnenbrood.
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    Een lekker en goedkoop alternatief voor een terrine van eenden- of ganzenlever.


    Laat de levertjes niet te lang bakken, anders worden ze taai en korrelig.


    Gebruik boter van goede kwaliteit en zeker geen margarine.
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    december


    Gegrilde kreeft met algenboter


    Voor 4 personen:


    2 kreeften van 600 g per stuk, 100 g boter, 50 g wakame, 50 g dulse, zout, peper uit de molen, citroensap


    


    Kook de kreeften gedurende 2 minuten in ruim kokend water.


    Snijd ze in tweeën in de lengte, verwijder de kiezelzakjes en de darmkanalen.


    Vermeng de zachte delen uit de kop met de boter en de gehakte algen.


    Breng de algenboter op smaak met zout en peper.


    Breek de scharen en vul met het vlees de holtes in de koppen.


    Verdeel de algenboter op de kreeften en gaar 10 minuten in een voorverwarmde oven op 200 °C.


    Bedruip de kreeft regelmatig met de vrijgekomen gesmolten boter. Breng op smaak met vers gemalen peper.


    Dien op met een weinig algensla van wakame, op smaak gebracht met wat peper en citroensap.
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    Wakame en dulse zijn twee soorten eetbare algen of zeewieren.


    Ze worden dikwijls in zout ingelegd. Wakame is groen en dulse rood van kleur.


    Spoel ze goed in koud water voor gebruik.
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    december


    Fondant met turrón


    Voor 4 personen:


    250 donkere chocolade, 1,25 dl room, 250 g boter, 2 eierdooiers, 60 g bloemsuiker, 2 eetlepels armagnac, 150 g turrón, chocoladeblaadjes, cacao


    


    Smelt de in stukjes gesneden chocolade samen met de room en de boter boven een warmwaterbad.


    Roer tot een mooie gladde en blinkende massa.


    Roer er een voor een de eierdooiers door, daarna geleidelijk de gezeefde bloemsuiker, de armagnac en stukjes turrón. Giet het mengsel in een springvorm en laat die verpakt in plasticfolie een nachtje opstijven in de koelkast.


    Haal de fondant uit de vorm. Versier met chocoladeblaadjes en cacao.
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    Chocoladeblaadjes


    Schilder met een penseel gesmolten chocolade op rozenblaadjes, laat de chocolade opstijven en verwijder dan voorzichtig de blaadjes.
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    Turrón is een soort zachte Spaanse noga.


    U kunt het uiteraard ook vervangen door een andere soort zachte noga.
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    december


    Oesters met oosterse vinaigrette


    Voor 4 personen:


    3 eetlepels citroensap, 2 eetlepels sojasaus, 1 theelepel gembersiroop (of suiker), ½ theelepel versgeraspte gember, 1 eetlepel mirin, wasabi en zout naar smaak, 24 oesters


    


    Vermeng alle ingrediënten voor de vinaigrette. Open de oesters en giet het water weg.


    Overgiet de oesters met wat vinaigrette en dien op.
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    Gebruik voor dit recept holle Zeeuwse oesters. De uitgesproken zilte smaak van deze oesters past goed bij de vinaigrette, en bovendien zijn ze goedkoper dan platte oesters.


    Voor liefhebbers van warme oesters: leg de oesters, met saus, op een laagje zeezout en warm ze 4 minuten in een voorverwarmde oven op 180 °C.
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    december


    Ganzenlever met rodekool


    Voor 4 personen:


    ½ rodekool, het sap van 2 sinaasappelen, 70 g boter, zout, peper van de molen, 2 sinaasappelen, 360 g rauwe ganzenlever, grof zout, 2 eetlepels wijnazijn


    


    Snijd de rodekool in dunne reepjes en stoof die gaar in het sinaasappelsap en 50 g boter.


    Breng op smaak met zout en peper. Pel ondertussen de sinaasappelen ‘à vif’ en verdeel ze in partjes.


    Verdeel de kool op vier borden met de partjes sinaasappel. Snijd de lever in plakken van 1 cm dik en bak ze aan beide kanten kort in een droge hete pan. Bestrooi de lever met wat grof zout en versgemalen peper.


    Verdeel de lever op de borden. Deglaceer de pan met de azijn en roer er de rest van de boter door.


    Giet deze saus op de lever en dien op.
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    Met citrusvruchten ‘à vif’ schillen bedoelen we: met een scherp mes ontdoen van de schil en de witte bittere velletjes.


    Daarna worden de partjes er een voor een uitgesneden.


    


    In tegenstelling tot hetgeen dikwijls wordt beweerd, is foie gras geen zieke lever van een vetgemeste gans of eend. Eenden en ganzen hebben een natuurlijke neiging om vet op te hopen in hun lever om energie op te stapelen voor hun winterse trek naar zuidelijker gelegen gebieden.


    Het eigenlijke vetmesten, gedurende een twaalftal dagen, moet wel op een rustige en zachte manier gebeuren, zonder stress of pijn te veroorzaken bij de dieren. Een zachte werkwijze heeft een belangrijke invloed op de kwaliteit van de lever. Koop daarom altijd levers van dieren die zijn gekweekt op verantwoordelijke ambachtelijke wijze. Dit geldt overigens voor alle dierlijke producten.
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    december


    Tarbot met zeekraal


    Voor 4 personen:


    300 g zeekraal, 1 tarbot (ca. 2 kg, in moten gesneden), 60 g boter, 1 eetlepel olie,


    1 dl witte wijn, 2 eetlepels gedroogde zeewier, 2 dl room, zout en peper


    


    Blancheer de schoongemaakte zeekraal 3 minuten in ruim kokend water en giet af.


    Bak de moten vis gaar in een mengsel van boter en olie.


    Breng ondertussen de wijn aan de kook met het zeewier.


    Giet er de room bij en laat inkoken tot de gewenste dikte.


    Haal de saus door een zeef en klop er een klontje boter door.


    Breng op smaak met zout en peper en vermeng met de zeekraal.


    Giet de saus over de vis en dien op.


    Heerlijk met gestoomde aardappelen.
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    Zeekraal is net als lamsoor een plant die groeit op regelmatig door zeewater overspoelde grond.


    Blancheer zeekraal kort in kokend water, zonder toevoeging van zout.


    Het gedroogd zeewier dat wij nogal veel gebruiken, is een mengsel van verscheidene soorten zeewier en het wordt verkocht in natuurwinkels.
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    december


    Kalfszwezeriken met ‘trompettes de la mort’


    Voor 4 personen:


    600 g kalfzwezeriken, 250 g trompettes de la mort, 60 g boter, zout en peper, 2 eetlepels bloem, 1 eetlepel olie, balsamicoazijn


    


    Spoel de zwezeriken minstens 1 uur onder stromend koud water.


    Blancheer ze 5 minuten in ruim kokend water.


    Spoel ze af in koud water en bewaar ze een nacht, onder een gewicht, in de koelkast.


    Verwijder dan velletjes, vet en zenuwen.


    Maak de paddenstoelen schoon en bak ze kort in een klontje boter.


    Breng op smaak met zout en peper.


    Snijd het vlees in sneetjes, wentel het in bloem, zout en peper.


    Bak de zwezeriken krokant in een mengsel van boter en olie.


    Dien op met de paddenstoelen en enkele druppels balsamicoazijn.
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    De Nederlandse naam voor ‘trompette de la mort’ is hoorn des overvloeds.


    Deze wilde paddenstoel heeft zijn Franse en Nederlandse benaming te danken aan zijn zwarte kleur en zijn holle vorm. Een kalfszwezerik is een klier die dient om de moedermelk te doen verteren.


    Deze klier verschrompelt na het spenen van het kalf. Voor gebruik moet dit delicaat stukje vlees goed gespoeld worden om de resten bloed te verwijderen, en daarna geblancheerd worden om de latere bewerking te vereenvoudigen.


    Ook is het belangrijk om alle vellen, harde stukken zenuw en restanten vet te verwijderen.


    Meestal worden zwezeriken na het schoonmaken in schijfjes gesneden en krokant gebakken.
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    december


    Bisque van noordzeekrab


    Voor 4 personen:


    1 kg levende noordzeekrabben, 2 uien, 2 teentjes knoflook, 3 stengels groene selder, 2 preien, 3 wortelen, 1 rood chilipepertje, 75 g boter, 1 dl armagnac, 2 dl witte wijn, 2 eetlepels tomatenpuree, 1,5 liter visbouillon, 1 kruidenbuiltje, zout en peper, 2 dl room, eventueel enkele gepocheerde oesters


    


    Kook de krabben 5 minuten in ruim zout water. Haal ze uit het water en laat ze wat afkoelen.


    Snipper de uien en de knoflook. Snijd de geschilde en gewassen groenten in stukken.


    Verwijder de scharen en het harde rugpantser van de krabben en hak de overige delen grof.


    Verwijder de weke delen uit de ruggen van de krabben en bak ze samen met de andere stukken krab aan in boter.


    Roer er de groenten door en giet er een deel van de armagnac bij.


    Laat de alcohol uitkoken en voeg er dan de wijn en de tomatenpuree bij.


    Giet de visbouillon in de pan, voeg er het kruidenbuiltje en zout en peper bij en laat 45 minuten zachtjes koken.


    Mix dan de soep en haal ze door een zeef. Druk goed door zodat alle smaakstoffen in de soep terechtkomen.


    Vermeng met de room en breng op smaak met de rest van de armagnac, zout en peper.


    Versier met wat krabbenvlees of eventueel een gepocheerde oester.


    


    Visbouillon, zie p. 614.
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    Bij het klaarmaken van deze bisque gebruikt u het best kleine krabbetjes.


    Kiest u toch voor de grotere exemplaren, die ook het meest verkocht worden, dan is het verstandiger om het harde rugpantser en de scharen te verwijderen voor het mixen van de soep.


    Uw mixer zou het anders niet overleven.
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    december


    Kreeft met schuim van oesters


    Voor 4 personen:


    8 oesters, 1 blaadje gelatine, 2 dl room, citroensap, zout en peper, 2 kreeften van 600 g per stuk, 1 paksoi, 50 g boter


    


    Open de oesters en bewaar het sap.


    Laat de oesters wat rusten op een koele plek en giet het vrijgekomen sap bij het eerste oesterwater.


    U moet er ongeveer 1 dl van overhouden. Week de gelatine 10 minuten in koud water.


    Verwarm de helft van het oesterwater en los er de gelatine in op.


    Vermeng met het overgebleven oesterwater en de rauwe oesters.


    Mix het oestermengsel, vermeng met de room en haal het door een zeef.


    Breng op smaak met citroensap, zout en peper.


    Giet dan de oesterroom in een sifon met een inhoud van 0,5 liter en breng onder druk met het meegeleverde gas.


    Schud enkele keren en laat het schuim enkele uren afkoelen in de koelkast.


    


    Kook de kreeften in ruim zout water gedurende 7 minuten. Laat nog 20 minuten afkoelen in het kookwater, maar van het vuur af. Verwijder de pantsers en snijd de kreeften in stukken.


    Roerbak de bladeren paksoi in de boter (of wat olie) en schik ze op borden, samen met het kreeftenvlees.


    Spuit wat schuim bij de kreeften en dien onmiddellijk op. Spuit eventueel nog wat schuim in glaasjes voor de liefhebbers.
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    Het schuim van oesters in dit recept valt, door het gebruik van een sifon, in de categorie van de moleculaire keuken. Deze is gebaseerd op het toepassen van wetenschap in de keuken. We denken dan aan kooktechnieken zoals het op lage temperatuur en vacuüm garen en het gebruik van voedingsadditieven uit de voedingsindustrie (bv. lecithine en andere verdikkingsproducten). Deze producten vormen ook de basis voor allerlei koude of warme geleien. Indien u geen sifon kunt bemachtigen, kunt u het oesterschuim, mits de toevoeging van een beetje lecithine, met een mixer opkloppen.
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    december


    Terrine van konijn met tuinkruiden en eendenlever


    Voor 4 personen:


    1 konijnenrug, 2 stengels selder, 2 uien, 2 teentjes knoflook, 1 kruidenbuiltje, 5 blaadjes gelatine, zout en peper, 1 eetlepel sherryazijn, 4 takjes dragon, 2 eetlepels kervelblaadjes, 100 g foie gras van eend, coulis van kervel en peterselie


    


    Leg de in stukken gesneden konijnenrug in een kookpan, samen met de selder, de uien, de knoflook, de kruiden en het kruidenbuiltje. Voeg er genoeg water bij tot alles juist onderstaat en kook gaar op een laag vuur gedurende 45 minuten. Zeef de bouillon, verwijder het vet. Laat de gelatine weken in koud water gedurende een tiental minuten en los het op in 0,5 liter warme bouillon. Breng op smaak met zout, peper en azijn.


    Kruid goed bij, want de gelei kan, eenmaal opgesteven, wat flauw van smaak zijn. Laat de gelei afkoelen.


    Giet een bodempje gelei in vormpjes en laat opstijven in de koelkast. Verdeel wat groene kruiden op de afgekoelde gelei, gevolgd door stukjes ontbeend konijn. Vul verder op met gelei en laat weer opstijven.


    Vul op met een sneetje foie gras, wat kruiden, gelei en konijn. Laat tussen elke laag de gelei opstijven.


    Eindig met een laagje gelei en bewaar de terrines minstens een nacht in de koelkast.


    Serveer met de coulis van kervel en peterselie.


    


    Coulis van peterselie, zie p. 374.
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    Een fris voorgerecht, geschikt voor een feestelijke gelegenheid.


    Het kan van tevoren worden gemaakt en worden bewaard in de koelkast.


    Vergeet niet om het op tijd op (bijna) kamertemperatuur te brengen.


    De foie gras kan vervangen worden door sliertjes rauwe ham.
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    december


    Mechelse koekoek met saus van foie gras van eend


    Voor 4 personen:


    1 Mechelse koekoek, 100 g boter, olijfolie, 2 sjalotten, 1 stengel selder, 3 teentjes knoflook, 2 dl witte wijn, zout en peper, 2 blaadjes laurier, 50 g foie gras van eend, enkele blaadjes kervel, 1 busseltje rapen, 1 bussel wortelen, 0,5 kg vastkokende aardappelen, 1 koffielepel suiker


    


    Snijd de kip in acht stukken. Bak de stukken kip goudbruin in 50 g hete boter met wat olie.


    Haal dan de kip en het overtollige vet uit de kookpan. Stoof de in stukken gesneden sjalot en selder en de gesnipperde knoflook kort aan in hetzelfde vet. Blus met de witte wijn, laat het 1 minuut doorkoken en voeg er de stukken kip weer bij. Breng op smaak met zout, peper en laurier. Laat onder een deksel zachtjes garen gedurende 25 minuten. Haal de kip en de laurier uit de pan en houd de kip warm.


    Mix de saus met de eendenlever tot een mousse. Breng op smaak met zout en peper.


    


    Schil de groenten en snijd ze in hapklare stukken. Stoof de aardappelen en de raapjes in 50 g boter, suiker, zout en peper gedurende 5 minuten, voeg er de wortelen bij en laat nog een tiental minuten verder stoven.


    


    Verdeel de kip en de groenten op warme borden, giet er wat saus bij en versier met blaadjes kervel.
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    De Mechelse koekoek was ooit een van de meest gewaardeerde kippenrassen.


    Het ras verloor wat van zijn bekendheid door andere prestigieuze en meer verspreide soorten zoals de Franse poulet de Bresse. Vandaag is het ras weer aan een opmars bezig en is het opnieuw in onze winkelrekken te vinden. De Mechelse koekoek heeft zacht en smakelijk wit vlees.


    Zoals bij vele voedingsproducten van goede kwaliteit mist de Mechelse koekoek de garantie van een gecontroleerd kwaliteitslabel.
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    december


    Christmas pudding


    Voor 4 personen:


    200 g gemengde rozijnen en krenten, 75 g gedroogde abrikozen, 75 g gedroogde dadels, 75 g gedroogde veenbessen, 75 g gekonfijte sinaasappelschil, 75 g Gekonfijte gember, 75 g gekonfijte kersen, 75 g amandelen, 2 eetlepels golden syrup (of honing), 0,5 dl rum, 100 g boter, 75 g suiker, 3 eieren, 25 g bloem, 100 g broodkruim, 1 dessertlepel bakpoeder, het sap van 2 sinaasappelen, 2 eetlepels gembersiroop (van de gekonfijte gember), de zeste van 1 citroen en 1 sinaasappel, kaneel, nootmuskaat, peper, boter en bloem voor de vorm, gekonfijte kumquats (of crème anglaise).


    


    Vermeng al het gedroogde en gekonfijte fruit met de golden syrup en de rum en laat een nachtje weken.


    Vermeng de boter met de suiker tot een crème. Klop de eieren los en meng ze, lepel per lepel, onder het botermengsel.


    Roer er dan de gezeefde bloem, het broodkruim en de bakpoeder door. Roer het geweekte fruit door het deeg, gevolgd door al de overige ingrediënten (behalve de kumquats).


    


    Giet het deeg in een beboterde en bebloemde hoge charlottevorm.


    Sluit de vorm goed af met bakpapier en een laagje aluminiumfolie, en bind het geheel vast met keukentouw.


    Zet dan de vorm op een rooster in een kookpan die voor driekwart is gevuld met heet water.


    Laat onder een deksel minstens 3 uur stomen op een middelmatig vuur.


    Maak deze christmas pudding ruim van tevoren en bewaar hem op een koele plek of in de vriezer.


    Stoom de pudding vlak voor het opdienen nog 1 uur.


    Dien op met gekonfijte kumquats of een crème anglaise.
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    Gekonfijte kumquats


    Snijd 150 g kumquats in de helft en verwijder de pitjes. Kook ze 30 minuten zachtjes in het sap van 2 sinaasappelen, dezelfde hoeveelheid water en 75 g suiker.


    Laat uitlekken en kook de siroop in tot de helft.
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    december


    Cappuccino van linzen


    Voor 4 personen:


    200 g groene linzen, 1 ui, 2 teentjes knoflook, 50 g boter, 1 liter sterke runderbouillon, 1 kruidenbuiltje, peper en zout, 2 dl room, 100 g gepelde grijze garnalen, cresson


    


    Was de linzen grondig. Stoof de gesnipperde ui en knoflook in wat boter zonder ze te laten kleuren.


    Roer er de linzen door. Giet de bouillon bij de linzen en voeg er het kruidenbuiltje bij.


    Laat zachtjes koken gedurende 25 minuten. Mix de soep en haal door een zeef.


    Klop er 30 g koude boter door en kruid met peper en zout.


    Klop de room lobbig, verdeel het over de soep en versier met wat garnalen en blaadjes cresson.


    Dien de soep onmiddellijk op. Maakt u de soep van tevoren klaar, verwarm die dan en voeg dan pas de room toe.


    


    Runderbouillon zie p. 612.
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    Linzen bestaan in allerlei vormen en kleuren.


    Het zijn peulvruchten en hoeven niet geweekt te worden voor gebruik.


    Linzen worden veel gebruikt in het Midden-Oosten en in de Indische keuken.


    Voor dit recept hebben wij de kleine groene Franse linzen gebruikt, beter bekend onder de naam ‘lentilles du Puy’.
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    december


    Oesters met witlof en blanke boter


    Voor 4 personen:


    48 blaadjes witlof, 250 g boter, 16 oesters, 1 dl witte wijn, 1 gesnipperde sjalot, zout en peper


    


    Bak de blaadjes witlof zacht in wat boter. Laat ze uitlekken.


    Open de oesters, zeef het water in een kleine kookpan.


    Breng het oesterwater aan de kook, samen met de wijn en de sjalot.


    Laat dit vocht enkele minuten koken en zet het vuur dan lager.


    Pocheer de oesters 1 minuut in het bijna kokende oestervocht.


    Haal de oesters vervolgens uit het kookvocht en laat ze goed uitlekken.


    Verpak elke oester in drie gebakken witlofblaadjes.


    Leg de ingepakte oesters terug in de gewassen schelpen.


    Laat het kookvocht inkoken tot 4 eetlepels vocht.


    Voeg er de rest van de (in stukjes gesneden) boter bij en laat verder koken op een hoog vuur.


    Het kokende vocht zal de boter binden tot blanke boter.


    Verdeel wat saus in elke oester en laat ze opwarmen in een voorverwarmde oven op 180 °C gedurende ca. 3 minuten.
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    Maak de oesters eventueel van tevoren klaar en bewaar ze in de koelkast, maar bereid de blanke boter pas vlak voor het opdienen.
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    december


    Gepocheerde tarbot met wittebonencrème


    Voor 4 personen:


    150 g kleine witte bonen (coco’s), 2 teentjes knoflook, 2 takjes tijm, 3 blaadjes laurier, 0,5 kg mosselen, 4 stukken tarbot van 250 g per stuk, 1 liter visbouillon, 2 busseltjes lente-uitjes, 50 boter, snuifje suiker, zout en peper, 100 g gepelde garnalen, 1 potje zalmeitjes


    


    Week de boontjes 24 uur in koud water.


    Spoel de boontjes en kook ze gaar in water samen met de teentjes knoflook, de tijm en de laurier.


    Laat de mosselen opengaan op een hoog vuur, verwijder de schelpen en zeef het kookvocht.


    Pocheer de stukken vis 10 minuten in de visbouillon en houd ze warm.


    


    Stoof de lente-uitjes gaar in een bodempje water, 1 klontje boter, een snuifje suiker, zout en peper.


    


    Vermeng 1 dl visbouillon met 1 dl mosselkookvocht. Pureer de boontjes en haal ze door een zeef.


    Vermeng de bonenpuree met juist genoeg van het mengsel visbouillon-mosselvocht tot een lichte puree.


    Breng op smaak met zout en peper. Klop de puree op met boter.


    Verdeel de puree op warme borden. Verdeel er de vis en de lente-uitjes op.


    Versier met enkele mosselen, wat garnalen en zalmeitjes.


    


    Visbouillon, zie p. 614.
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    Om witte bonen goed verteerbaar te krijgen, moet u ze eerst lang weken in koud water en vervolgens spoelen.


    Breng ze dan aan de kook, laat ze 3 minuten koken, laat ze uitlekken en ververs het water.


    Kook ze dan gaar in ongezouten water. De gaartijd van bonen hangt af van de soort en de grootte van de bonen.


    Meestal staat de gaartijd van gedroogde bonen vermeld op de verpakking.
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    december


    Gevuld gepocheerd haantje met ganzenleversaus


    Voor 4 personen:


    100 g witbrood, 1 dl melk, 300 g kalfsgehakt, 1 appel, 1 dikke sjalot, 1 teentje knoflook, zout en peper, 2 haantjes, 1 liter kippenbouillon, 1 kropsla, 50 g rauwe ganzenlever


    


    Week het brood in de melk, knijp het uit en vermeng met het gehakt, de in stukjes gesneden appel en de gesnipperde sjalot en knoflook. Breng op smaak met zout en peper.


    


    Vul de haantjes met (een deel van) deze farce, bind de opening dicht en pocheer het gevogelte 50 minuten in de kippenbouillon.


    Stoom acht blaadjes kropsla gedurende 3 minuten, laat ze uitlekken.


    Leg 1 eetlepel van de overgebleven farce in het midden van elk slablaadje en plooi ze dicht.


    Bind de pakjes dicht met wat keukentouw. Pocheer de pakjes sla 10 minuten in wat kippenbouillon.


    Mix de lever in 3 dl warme kippenbouillon en breng op smaak met zout en peper.


    Snijd de haantjes in kwartjes, snijd de farce in schijfjes en dien op met de pakjes sla en de saus.


    


    Kippenbouillon, zie p. 612.
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    Zoals in veel recepten kunt u ook hier de ganzenlever vervangen door kippenlevertjes.


    Bak deze laatste rosé. Mix ze fijn en haal ze door een zeef. Bereid verder zoals de ganzenlever.


    De haantjes en de slapakjes mogen van tevoren worden gepocheerd en later opgewarmd in de bouillon.


    De saus mag pas vlak voor het opdienen gemaakt worden.
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    december


    Hertenfilet met Yorkshire pudding


    Voor 4 personen:


    1 busseltje wortelen, 1 busseltje raapjes, 40 g boter, zout en peper, 1 busseltje gekookte rode bieten, enkele druppels citroensap, 600 g hertenfilet, 1 ui, 2 wortelen, 1 stengel selder, 1 teentje knoflook, 2 dl wildfond, 1 dl kalfsfond, 1 kruidenbuiltje, 2 dl rode wijn, 1 theelepel maïzena


    


    Stoof de wortelen en raapjes in een klontje boter, een bodempje water en wat zout en peper beetgaar.


    Verwarm de rode bieten en breng op smaak met zout, peper en enkele druppels citroensap.


    Snijd het vlees in schijven van 100 g en bak ze saignant in wat boter. Houd het vlees warm.


    


    Stoof de gesnipperde ui, wortelen, selder en knoflook in een klontje boter.


    Voeg er de wildfond en de kalfsfond, het kruidenbuiltje en de rode wijn bij.


    Laat zachtjes koken gedurende 20 minuten. Zeef deze fond, roer er de maïzena bij en laat inkoken tot de helft.


    Breng op smaak met zout en peper. Bind de saus met klontjes koude boter.


    


    Kalfsfond, zie p. 614.


    Yorkshire pudding, zie p. 619.
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    Yorkshire pudding is geen dessert. Het is een in vet gebakken deeg dat meestal wordt opgediend bij vleesgerechten met saus. Wildfond is een gearomatiseerde bouillon op basis van het in het recept gebruikte wild.


    U kunt vast en zeker wildfond kopen bij uw wildleverancier.
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    december


    Gekaramelliseerde appelflan


    Voor 4 personen:


    75 g suiker, 1 kg appelen, 1 vanillestokje, 5 eieren,


    


    Smelt de suiker op een heet vuur in een charlottevorm tot ze goudbruin is.


    Laat de karamel wat afkoelen.


    Giet de karamel in de bakvorm en draai ermee tot de karamel blijft kleven tegen de wanden van de vorm.


    Laat het langs de wanden van de bakvorm opstijven.


    Schil de appelen en snijd ze in stukjes. Laat ze in een kookpan met een dikke bodem garen met het vanillestokje tot een droge appelmoes.


    Vermeng de appelmoes dan met de suiker en klop er van het vuur af een voor een de eieren door.


    Giet dit beslag bij de karamel en bak 40 minuten in een warmwaterbad in een voorverwarmde oven op 200 °C.


    Laat afkoelen en keer de flan om.
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    Heerlijk met ijsroom, opgeklopte room, crème anglaise of stukjes meringue.
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    basisrecepten


    Kippenbouillon


    1 soepkip, 1 groene selder, 2 uien, 3 teentjes knoflook, 1 pastinaak, 2 blaadjes laurier, 2 takjes tijm, ½ chilipepertje


    


    Spoel de kip goed – en vergeet de buikholte niet – om een troebele bouillon te vermijden.


    Maak de groenten schoon. Doe alle ingrediënten in een kookpan. Giet er 3 liter water bij.


    Breng aan de kook. Schuim enkele keren af. Laat rustig koken gedurende 1 uur.


    Haal door een zeef. Laat afkoelen en zet in de ijskast.


    Zo stolt het vet aan de oppervlakte en is het eenvoudig te verwijderen.


    Vries de bouillon in per portie naar gelang van uw gebruik.


    Gebruik het kippenvlees voor een ander recept.


    


    In plaats van een hele soepkip kunt u ook de rauwe karkas van een braadkip gebruiken.


    Verwijder de billen en de borststukken van een kip van goede kwaliteit en houd ze opzij voor een andere bereiding.


    Kap de karkas in grove stukken en maak er een bouillon mee zoals hierboven beschreven.


    


    Runderbouillon


    500 g rundschenkel, 20 g boter, 1 stuk soepvlees met been van 500 g, 300 g groene selder, 2 pastinaken, 4 stronken prei, 2 uien, 3 blaadjes laurier, 2 takjes tijm, 3 kruidnagels, zout en peper


    


    Bak de stukken schenkel aan alle kanten goudbruin aan in boter.


    Verwijder het overtollige vet en giet 3 liter water op het vlees.


    Voeg er dan het soepvlees, de in grove stukken gesneden groenten, de ongepelde uien en de smaakmakers bij.


    Laat 2 uur zachtjes koken en schuim regelmatig af. Haal de bouillon door een zeef en ontvet het volledig.


    Maak de bouillon een dag van tevoren klaar en bewaar die in de koelkast; u kunt het opgesteven vet er dan gewoon afscheppen.

  


  
    

    basisrecepten


    Groentebouillon


    1 ui, 2 stengels groene selder, 2 preistengels, 1 wortel of pastinaak, 1 tomaat, 2 teentjes knoflook, ½ vers chilipepertje, 2 takjes tijm, 2 blaadjes laurier, zout en peper


    


    Snijd de schoongemaakte en gewassen groenten in stukken en breng ze samen met de smaakmakers en de kruiden aan de kook, in 1,5 liter water. Laat de bouillon rustig koken gedurende 1 uur.


    Zeef de bouillon en breng op smaak met zout en peper.


    


    Garnalenbouillon


    750 g ongepelde grijze garnalen, olijfolie, 1 eetlepel tomatenpuree, 1 gesnipperde ui, 2 stengels selder, 2 teentjes knoflook, 1 kruidenbuiltje, 2 dl witte wijn, zout en peper


    


    Pel de garnalen. Bewaar de staartjes voor de risotto. Sauteer de koppen en de pellen in een beetje olijfolie.


    Roer er de tomatenpuree door. Doe er vervolgens de ui, de selder en de knoflook bij.


    Voeg er 1 liter water en het kruidenbuiltje bij, en laat zachtjes koken gedurende 30 minuten.


    Voeg er de wijn bij en laat nog 10 minuten koken op een hoog vuur. Kruid met zout en peper.


    Haal de bouillon door een zeef en druk goed door.


    


    Erwtjesbouillon


    Breng de peultjes van 1 kg erwten aan de kook in 1,5 liter water. Laat zachtjes koken gedurende 1 uur.


    Zeef de bouillon en breng op smaak met zout en peper.

  


  
    

    basisrecepten


    Visbouillon


    1 kg visgraten en koppen, het liefst van tong, tarbot of griet, 2 stengels groene selder, 1 stronk prei, 2 wortelen, 1 ui, 2 blaadjes laurier, 1 takje tijm, 4 à 5 peperbolletjes, 2 dl droge witte wijn.


    


    Verwijder de kieuwen van de viskoppen met een keukenschaar.


    Het bloed in de kieuwen kan de visbouillon troebel en zelfs in sommige gevallen een beetje bitter maken. Was de graten en de koppen grondig met koud water.


    Snijd de groenten fijn omdat visbouillon niet lang kookt om te vermijden dat er te veel gelatine in de bouillon oplost.


    Schik alle ingrediënten, behalve de wijn, in een kookpan. Giet er 3 liter water bij en breng aan de kook.


    Laat 20 zachtjes pruttelen. Vergeet niet regelmatig af te schuimen. Giet de wijn in de bouillon en breng opnieuw aan de kook. Laat nog 10 minuten zachtjes verder koken. Blijf afschuimen.


    Zeef de visbouillon en het is klaar voor gebruik. Zoals elke andere bouillon kan visbouillon worden ingevroren.


    Verdeel het in porties en vries het in. Vermeld de inhoud wel op de doosjes.


    


    Kalfsfond


    3 kg kalfsbeenderen (bestel ze van tevoren bij de slager), 0,5 kg kalfschenkel, 1 blikje tomatenpuree, 3 uien, 1 bussel prei, 1 groene selder, 3 dikke wortelen, 2 tomaten, 4 blaadjes laurier, 3 takjes tijm, 2 kruidnagels, ½ bol knoflook, scheutje witte wijn (facultatief)


    


    Deze ingrediënten vormen de basis voor de fond, u kunt ook raapjes, pastinaak of andere groenten gebruiken, maar zeker geen enkele koolsoort.


    Begin met de beenderen en het vlees goudbruin te braden in de oven op de hoogste stand gedurende ongeveer 40 minuten. Bestrijk de beenderen met tomatenpuree en laat nog 5 minuten verder braden.


    Verdeel dan de beenderen en het vlees in een grote kookpan met de in grove stukken gesneden groenten en de overige smaakmakers. Giet wat water (of witte wijn) in de braadslee en schraap de aangebakken korstjes los. Doe die ook in de pan. Giet nu 4 liter water in de kookpan en breng aan de kook. Schuim af.


    Giet er 0,5 liter koud water bij en breng opnieuw aan de kook, schuim weer af. Herhaal deze handeling drie keer en laat dan tegen het kookpunt aan verder pruttelen gedurende minstens 6 uur.


    Schuim regelmatig af en verwijder ook regelmatig het bovendrijvende vet. Zeef de fond en laat inkoken tot 3 liter.


    Laat afkoelen; de fond is dan klaar voor gebruik.

  


  
    

    basisrecepten


    Blind bakken


    Blind bakken is een techniek bedoeld om een taartbodem in zijn oorspronkelijke vorm te houden tijdens het voorbakken. Het ongebakken deeg in de taartvorm wordt bedekt met een vel bakpapier en daarna gevuld met een gewicht in de vorm van kleiballetjes (bakknikkers) of gedroogde bonen.


    Na het blind bakken wordt deze vulling verwijderd en vervangen door de vulling zoals beschreven in het recept.


    


    Peterseliecoulis


    1 busseltje platte peterselie, zout en peper


    


    Laat de peterselieblaadjes (zonder de stelen) 3 minuten koken in zout water.


    Laat uitlekken en mix de peterselie.


    Haal door een zeef en breng op smaak met zout en peper.


    Als de coulis te dik blijkt, roer het dan los met een beetje koud water.


    


    Paprikacoulis


    1 rode paprika, 1 eetlepel water, ½ eetlepel wittewijnazijn, zout en peper


    


    Verwijder de zaadjes van de paprika, snijd hem in stukken en mix tot een puree met een eetlepel water.


    Wring deze puree uit met behulp van een natte mousselinedoek of handdoek.


    Breng het bekomen sap aan de kook en laat tot de helft inkoken, samen met de azijn. Breng op smaak met zout en peper en laat afkoelen.

  


  
    

    basisrecepten


    Koken van pasta


    Breng 1 liter water per 100 g pasta aan de kook. Voeg een handvol zout per 3 liter bij het kokende water, olie is niet nodig. Kook de pasta ‘al dente’, wat Italiaans is voor ‘beetgaar’.


    De kooktijden vermeld op de verpakking zijn slechts bedoeld als richtlijn, proef dus regelmatig de pasta.


    Giet de pasta af als ze gaar is naar uw smaak en vermeng ze onmiddellijk met de saus.


    Zet ze zo vlug mogelijk op tafel waar de gasten al zitten te wachten.


    


    Koken van asperges


    Breng de schillen en harde uiteinden van 1 bussel asperges aan de kook in 1,5 liter water.


    Laat 30 minuten zachtjes koken en zeef dit kookvocht. Kook de asperges in deze bouillon.


    


    Deze aspergebouillon kan ook dienen als basis voor een soep.


    Behalve voor aspergesoep is dit ook een lekkere basis voor kervelsoep (zie p. xx).


    


    Koken van rode bieten


    1 kg rode bieten, het sap van 1 citroen, 1 ui (in kwartjes gesneden), 2 teentjes knoflook, 2 blaadjes laurier, zout en peper


    


    Was de bieten grondig en voeg er de overige ingrediënten bij.


    Giet er zoveel water bij dat de bieten juist onderstaan.


    Breng aan de kook en laat zachtjes koken gedurende 40 minuten.


    De rode bieten zijn gaar als u ze met een mes gemakkelijk kunt inprikken tot in het midden.


    Laat de bieten afkoelen in hun kookvocht.


    Schil de bieten en snijd ze in blokjes of schijfjes.


    Een andere methode bestaat erin om de bieten, ingepakt in aluminiumfolie, gaar te roosteren in de oven.

  


  
    

    basisrecepten


    Koken van artisjokken


    het sap van 2 citroenen, 2 sjalotten, 2 blaadjes laurier, 2 teentjes knoflook, zout en peper, 4 artisjokken


    


    Breng 3 liter water aan de kook met het citroensap, de sjalotten, de laurier, de knoflook en zout en peper.


    Breek de harde stelen van de artisjokken en snijd de punten van de bladeren af met een scherp mes.


    Dompel de groente onmiddellijk in het kookvocht.


    Laat tussen de 30 en 45 minuten koken, naar gelang van de soort.


    Artisjokken zijn gaar als de onderste bladeren gemakkelijk loskomen.


    Verwijder de blaadjes en het hooi van de artisjokken en snijd de bodems in blokjes.


    U kunt de blaadjes apart opeten met een vinaigrette.


    


    Rauw gebakken aardappelen


    1 kg vastkokende aardappelen, 4 eetlepels ganzenvet (of olijfolie), 3 hele teentjes knoflook, 2 eetlepels gesnipperde peterselie, zout en peper


    


    Schil de aardappelen en snijd ze in schijfjes van 0,5 cm dik. Maak het vet warm in een pan, doe er de aardappelschijfjes en de ongepelde knoflook bij. Laat mooi goudbruin kleuren en zet het vuur lager.


    Laat verder zachtjes bakken tot de aardappelen gaar zijn. Breng op smaak met peterselie, zout en peper.

  


  
    

    basisrecepten


    Gekonfijte eendenbouten


    2 barbarie-eenden, grof zout


    


    Snijd de bouten en de borsten van de eenden. Bewaar de borsten voor een ander recept.


    Snijd zoveel mogelijk vet van de karkassen en snijd dit vet in stukjes.


    Wrijf de bouten in met wat grof zout en laat het zout gedurende 24 uur in het vlees trekken in de koelkast.


    Laat het eendenvet langzaam smelten op een laag vuur. Zeef het vet. Spoel de eendenbouten met koud water en dep ze goed droog. Leg de bouten in een kookpan en giet er het vet over totdat de bouten goed onderstaan.


    Laat de bouten in hun eigen vet pocheren op 70 °C gedurende 2 uur. Let goed op dat het vet niet kookt.


    Leg de gekonfijte bouten in een terrine en giet het vet erover. Laat afkoelen en bewaar de bouten in de koelkast tot gebruik. Wij vinden het niet echt nodig, maar u kunt eventueel twee teentjes knoflook en wat laurier en tijm toevoegen bij het konfijten van de eend, maar dit is een kwestie van smaak.


    


    Gekonfijte knoflook


    4 bollen knoflook, grof zout, 10 peperbolletjes, 2 takjes tijm, 2 blaadjes laurier, olijfolie


    


    Verdeel de knoflook in teentjes, maar pel ze niet. Leg ze in een kookpan met genoeg olie tot ze net onderstaan en laat ze zachtjes konfijten met de smaakmakers gedurende 45 minuten.


    Roer ze regelmatig om en zorg ervoor dat ze niet verbranden.


    Giet de gekonfijte knoflook in een glazen bokaal en laat afkoelen.


    


    Chocoladeganache


    1 dl room, 150 g donkere chocolade, 15 g boter, 50 g suiker


    


    Breng de room aan de kook. Laat er, van het vuur af, de in stukjes gesneden chocolade, de boter en de suiker in smelten.

  


  
    

    basisrecepten


    Gemarineerde zalm


    1 stuk zalm (met vel, zonder graten) van 500 g, 4 eetlepels zout, 3 eetlepels bruine suiker, 1 bosje dille, 1 eetlepel geplette jeneverbessen, peper uit de molen


    


    Snijd de vis in twee gelijke stukken. Schik een helft op een stuk plasticfolie in een schotel.


    Strooi er de helft van het zout en de suiker op. Hak de dille grof en verdeel op de vis, samen met de jeneverbessen en wat peper. Strooi de rest van het zout en de suiker op de dille. Schik de andere helft van de vis met het vel naar boven op de eerste. Vouw de plasticfolie over de vis.


    Bewaar 24 uur onder een gewicht in de koelkast. Draai de vis minstens één keer om.


    


    Gemarineerde aubergines


    1 kg aubergines, zout, 0,5 liter wittewijnazijn, 0,25 liter water, 1 chilipepertje, olijfolie


    


    Snijd de aubergines in plakjes van 0,5 cm dik. Bestrooi ze met wat zout en laat ze 1 uur uitlekken.


    Dep de aubergineschijven droog. Breng de azijn aan de kook, samen met het water. Kook de aubergines in de azijn gedurende 3 à 4 minuten. Schep ze uit het vocht en laat ze uitlekken op keukenpapier.


    Schik de schijfjes in een weckpot en voeg er het pepertje bij. Overgiet met olie tot de aubergines onderstaan.


    Sluit de pot en laat minstens een maand op een donkere plek marineren.


    


    Yorkshire pudding


    1 dl melk, 1 ei, 100 g gezeefde bloem, 1 snuifje zout, 100 g ganzenvet (of dezelfde hoeveelheid olie)


    


    Klop de melk met het hele ei tot een luchtige massa, klop er geleidelijk de bloem en het zout bij tot een zacht deeg.


    Laat 30 minuten rusten. Verdeel het vet in zes muffinbakvormen en verwarm ze in een hete oven op 210 °C tot het vet begint te roken. Giet dan 2 eetlepels van het deeg in het hete vet en laat 15 minuten bakken.


    Dien onmiddellijk op met het vlees en de saus.
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MENU MAISON

300 dagverse seizoensgerechten

De eerlike, authentieke keuken van Livia Claessen en Henri
Kleinblatt uit Feeling is er nu ook in boekvorm. Deze opvolger van
het succesvolle book Cuisine telt 624 bladzjden met 300 lekkere,
eerlke gorechten en evenveel smakelifke foto's. Spaghettt met
zongedroogde tomaten, asperdes met mousseline van peterselie
n een gepocheerd el, slaatje van primeuraardappelen en feroos-
terde makreel, sablé met aardbeien... Per maand worden Jo tal van
‘voorgerechten, soepen, hoofdgerechten en desserts voorgeschoteld
Inspirerende en eenvoudige recepten voor elke dag van de week.

Livia Claessen en Henri Kleinblatt
2jn gegroetd in het kookvak door ervaring. Samen makten ze
voor het magazine Feeling de succesvolle culinaire reeks ‘Menu
Maison’. Hierin presenteren ze elke maand een selectie van zeven
seizoensrecepten. Daarnaast werken ze voor Vitaya, Flair, Libelle,
Goadele enz. Ze z{jn de auteurs van hot boek De smaken van Belgié

Bart Van Leuven
is een succesvol allround fotograat. Berder verzorgde hij reeds de
fotografie van de culinaire toprecks Just Cooking, Thuis in de
wereld van Flamant, Patershol, Rozen voor altyd.
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