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Vlees



Voor veel mensen is vlees nog altijd het belangrijkste onderdeel van de dagelijkse maaltijd. Dankzij het ruime aanbod en de verschillende soorten is variatie niet moeilijk.

Ieder dier, rund, varken of lam, heeft vette en magere delen. Dit heeft te maken met het onderdeel waar het stukje van afkomstig is. Over het algemeen zitten de vettere delen aan de bovenkant van de rug en de borst. Dit kookboek maakt aan de hand van een tekening van het dier, inzichtelijk waar het vlees vandaan komt. Alle recepten zijn voor 4 personen.


Bakken en braden
 Met bakken en braden wordt vaak hetzelfde bedoeld. Toch is er een verschil. Over bakken spreekt men wanneer kleine stukken vlees op hoog vuur worden bereid. Het vlees schroeit snel dicht en blijft daardoor sappiger. Vervolgens wordt het vlees op tamelijk hoog vuur, zonder toevoeging van vocht gaar gebakken. Pas nadat het vlees een korstje heeft wordt het bestrooid met zout en peper.
 Bij braden wordt het vlees ook eerst dichtgeschroeid. Daarna plaatst men een deksel op de pan of voegt men vocht toe. Het vlees heeft meestal meer dan 10 minuten nodig om gaar te worden. Natuurlijk kan het, na het aanbakken, ook verder garen in een oven. Stukken vlees van meer dan 1 kilo kunnen direct in de oven worden bereid. Vanwege de langere tijd die het vlees in de oven verblijft, ontstaat er een knapperig korstje. Groot vlees moet voor het aansnijden altijd 10 minuten, ingepakt in folie, ‘rusten’ om de vleessappen gelijkmatig door het vlees te laten verspreiden. Zo wordt het vlees lekker mals.


Vleesthermometer
 Bij grote stukken vlees is het bepalen van de gaarheid niet altijd eenvoudig. De vleesthermometer is hiervoor een handig hulpmiddel. Deze thermometer moet voor het braden in het dikste deel van het vlees worden gestoken. De thermometer mag een eventueel aanwezig bot niet raken. De inwendige temperatuur geeft de graad van gaarheid aan.

	
Vleessoort

	
Gaarheid

	
Kerntemperatuur


	Rundvlees

	bijna rauw

	40-45 °C


	Rundvlees

	rood

	50-55 °C


	Rundvlees

	rosé

	55-60 °C


	Rundvlees

	doorbakken

	65-70 °C


	Kalfsvlees

	rosé

	65-70 °C


	Kalfsvlees

	doorbakken

	75-80 °C


	Lamsvlees

	rosé

	60-65 °C


	Lamsvlees

	doorbakken

	70-75 °C


	Varkensvlees

	doorbakken

	70-75 °C
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Varkensvlees



In de top 10 van door Nederlanders meest gegeten vleessoorten domineert het varkensvlees. Natuurlijk speelt de prijs van het vlees een rol, maar ook de smaak en het gemak waarmee je met dit vlees een lekker gerecht bereid. Voor varkensvlees geldt dat het altijd gaar moet zijn.


Vlees van het varken kan ingedeeld worden in:

	[image: image]

	Kleine malse stukken afkomstig van de lende (deel van de rug), bil en natuurlijk de haas


	[image: image]

	Karbonades en andere stukjes vlees met een bot eraan, afkomstig van de ribben, de zogenaamde karbonadestreng. Alleen een stukje vlees met een rib wordt kotelet genoemd, de rest van het vlees met bot heet karbonade.


	[image: image]

	Stoof- en braadvlees, die afhankelijk van de hoeveelheid vet worden gesneden uit de bil, schouder of buik


	[image: image]

	Groot vlees, van de bil, lende of schouder


	[image: image]

	Gehakt, worst en allerlei gemaksproducten die worden samengesteld uit verschillende delen van het varken


	[image: image]

	Spek in verschillende vetpercentages afkomstig van de rug of de buik
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Varkenshaasje met appel


bereiding: 30 min


4 varkenshaasjes van

ca. 200 g

75 g boter

4 stevige appels

zout en (versgemalen) peper

nootmuskaat, versgeraspt

100 ml calvados

150 ml droge cider of

witte wijn

½ tl dragon, gedroogd

125 ml slagroom

4 takjes dragon of wat rucola

cocktailprikkers


 

[image: image] Laat de varkenshaasjes op kamertemperatuur komen en vouw het dunne uiteinde terug (steek dit vast met een cocktailprikker), zodat de haasjes rondom even dik zijn.

[image: image] Verhit 50 gram boter in een hapjespan en bak de haasjes op matig vuur in 15-20 minuten rondom lichtbruin en gaar.

[image: image] Schil de appels, verwijder de klokhuizen en snijd elke appel in 12 partjes. Verhit de rest van de boter in een koekenpan en bak de partjes op hoog vuur goudbruin en gaar; schep ze af en toe om.

[image: image] Leg de varkenshaasjes op een plank en bestrooi ze met zout, peper en nootmuskaat. Houd ze warm onder aluminiumfolie.

[image: image] Schenk de calvados bij het bakvet en roer de aanbaksels los. Roer de cider en dragon erdoor en kook het geheel in 2-3 minuten op hoog vuur in. Roer de room erdoor en kook het geheel verder in tot een mooie saus. Voeg zout, peper en nootmuskaat naar smaak toe.

[image: image] Leg de appel op warme borden. Snijd het vlees schuin in plakken en rangschik ze bij of op de appel. Lepel er wat saus over en garneer het gerecht met dragon of rucola. Geef de rest van de saus er in een kommetje bij.


Lekker met gebakken aardappeltjes en roer -gebakken venkel of spinazie.
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Varkenshaasje met een vulling van morieljes en port


bereiding: 40 min


20 g gedroogde morieljes

(paddenstoelen)

8 el rode port

1 el olijfolie

2 sjalotten, fijngesnipperd

2 varkenshaasjes à 250 g

zout en (versgemalen) peper

4-6 plakjes ontbijtspek

20 g boter


 

[image: image] Was de morieljes met heet water.

[image: image] Verhit de port in een pannetje (niet laten koken) en voeg de morieljes toe. Laat ze 30 minuten weken. Neem de paddenstoelen uit het weekvocht en knijp er, boven het pannetje, zoveel mogelijk vocht uit. Snijd ze in kleine stukjes. Zeef het weekvocht door een filterzakje en bewaar het.

[image: image] Verhit de olie in een koekenpan en fruit hierin de sjalotten tot ze glazig zijn. Voeg de morieljes toe en bak dit nog 2 minuten mee.

[image: image] Snijd de varkenshaasjes in de lengte in maar niet helemaal door en laat aan beide uiteinden een stukje vastzitten. Bestrooi het vlees van binnen en van buiten met zout en peper. Vul de opening van de varkenshaasjes met het paddenstoelenmengsel en druk de naad weer dicht. Rol de plakjes ontbijtspek om het vlees zodat de naad goed dicht blijft.

[image: image] Verhit de boter in een koekenpan. Bak de varkenshaasjes om en om op zacht vuur circa 15 minuten tot het spek mooi bruin en het vlees net gaar is. Neem het vlees uit de pan en laat het afgedekt rusten.

[image: image] Giet de port in de koekenpan en roer de aanbaksels los. Voeg eventueel nog wat water toe voor een mooie jus.

[image: image] Snijd de varkenshaasjes in schuine plakken en schenk de jus erover.


Lekker met aardappelpuree en roergebakken gemengde boontjes.
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Haaskarbonade met sesam-honingmarinade


bereiding: 20 min | wachten: 30 min


2 el sesamzaadjes

2 teentjes knoflook

¼ rood Spaans pepertje

1 el sesamolie

3 el olijfolie

1 el droge sherry

1 el honing

geraspte schil van

1 sinaasappel

zout en (versgemalen) peper

4 haaskarbonades


 


[image: image] Rooster de sesamzaadjes in een droge koekenpan goudgeel.


[image: image] Pel de knoflook. Pureer de sesamzaadjes met de knoflook, het pepertje, de sesamolie, 2 eetlepels olijfolie, sherry, honing, sinaasappelschil en peper in de blender van de keukenmachine.


[image: image] Bestrijk de haaskarbonades rondom met het sesammengsel en zet ze afgedekt minimaal 30 minuten in de koelkast om de smaken te laten intrekken.


[image: image] Bestrijk een grill- of koekenpan met de rest van de olie en verhit de pan. Leg de karbonades in de pan en bak ze op halfhoog vuur om en om in ca. 10 minuten goudbruin en gaar.
Neem het vlees uit de pan en giet er de rest van de marinade in. Verhit dit 1 minuut en schenk het over de karbonades. Breng de karbonades op smaak met zout.


Lekker met een pittige fruitsalade met komkommer.
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Italiaans gevulde ribkarbonade


bereiding: 20 min


50 g salami, in dikke plakken

½ zakje kleine bolletjes

mozzarella

1 bosuitje, in dunne ringetjes

zout en (versgemalen) peper

4 ribkarbonades van 3 cm dik

2 el olijfolie

cocktailprikkers


 


[image: image] Snijd de salami in dunne reepjes en de mozzarella in piepkleine blokjes.


[image: image] Meng de salami met de kaas, de ui en zout en peper naar smaak.


[image: image] Snijd de karbonades tot op het bot in. Vul ze met het salamimengsel en steek de karbonades met een cocktailprikker dicht. Bestrooi ze naar smaak met zout en peper.


[image: image] Verhit de olie in een koekenpan en bak de karbonades snel aan beide kanten bruin. Draai het vuur laag en bak de karbonades nog ca. 10 minuten tot ze goudbruin en gaar zijn.


Lekker met verse pasta en een groene salade met rucola.
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Zoetzuur varkensvlees


bereiding: 30 min


500 g hamlappen

1 ei

2 el maïzena

2 el bloem

zout en (versgemalen) peper

1 rode paprika

2 bosuitjes

1 blik ananasstukjes (227 g)

frituurolie

1 el (roerbak)olie

1 flesje woksaus Sweet &

Sour (175 ml)


 


[image: image] Snijd het vlees in blokjes.


[image: image] Klop het ei los en voeg het met de maïzena, bloem, 2 eetlepels koud water, zout en peper toe aan het vlees. Schep alles goed om en zet het vlees tot gebruik in de koelkast.


[image: image] Maak de paprika schoon en snijd hem in stukken. Maak de bosuitjes schoon en snijd ze in dunne schuine ringetjes. Laat de ananas uitlekken.


[image: image] Verhit de frituurolie en bak de vleesblokjes in kleine porties mooi bruin en gaar. Schep ze met een schuimspaan uit de pan en houd ze warm.


[image: image] Verhit de roerbakolie en bak de paprika al omscheppend 5 minuten op halfhoog vuur. Voeg de woksaus, ananas en bosui toe en breng alles aan de kook. Schenk het sausje over het vlees.


Lekker met witte rijst en een komkommersalade.
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Varkenskrabbetjes met anijs en cranberry’s


bereiding: 45 min


1 kg spareribs

40 g boter

1 ui, gesnipperd

2 teentjes knoflook,

gesnipperd

5 cm verse gemberwortel,

geraspt

2 el sojasaus

1 el oestersaus

2 el jenever

2 tl suiker

1 el gestampte muisjes

(broodbeleg)

zout en (versgemalen) peper

200 ml runderbouillon

(van een bouillonblokje)

4 el cranberrycompote (potje)

4 stoneleeks of bosuitjes,

in stukjes van 4 cm

1 el maïzena


 


[image: image] Snijd de spareribs los.


[image: image] Verhit de boter in een ruime braadpan en fruit de ui, knoflook en gember al omscheppend 3 minuten op halfhoog vuur.


[image: image] Voeg de spareribs toe en roerbak ze rondom mooi bruin.


[image: image] Voeg de sojasaus, oestersaus, jenever, suiker, muisjes, zout en peper toe en roerbak alles 2 minuten. Voeg de bouillon toe en laat de spareribs met het deksel op de pan in ca. 20 minuten gaar worden.


[image: image] Schep de compote en stoneleeks door het vleesmengsel en kook alles nog 5 minuten.


[image: image] Schep de spareribs uit de pan en leg ze op een schaal.


[image: image] Roer de maïzena los met een beetje water en roer het mengsel door het kookvocht. Laat het vocht op laag vuur binden. Schenk het sausje over de spareribs.


Lekker met witte rijst en roergebakken groene asperges.
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Gehaktballetjes met pepertjes en munt


bereiding: 30 min | wachten: 1 uur


1 aubergine

zout en (versgemalen) peper

40 g feta

1 vleestomaat

1½ el olijfolie

1 ui, fijngesnipperd

1 teentje knoflook,

gesnipperd

350 g lams- of rundergehakt

1 ei

1 el peterselie, fijngehakt

6 el tarwebloem

2 el zonnebloemolie

¼ pot ingemaakte milde

groene pepers

4 el munt, grof gehakt


 


[image: image] Was de aubergine, verwijder de steelaanzet eraf en snijd de rest in kleine blokjes.
Bestrooi ze met zout en laat ze ca. 1 uur staan.


[image: image] Verkruimel de kaas.


[image: image] Ontvel de tomaat, verwijder de zaadjes en snijd het vruchtvlees in stukjes. Spoel de aubergine onder stromend water af, knijp al het vocht eruit en hak het vruchtvlees heel fijn.


[image: image] Verhit de olie en fruit de ui in ca. 5 minuten glazig. Voeg de knoflook, aubergine en tomaat toe en bak alles ca. 10 minuten op laag vuur. Laat het mengsel afkoelen.


[image: image] Meng de kaas, het gehakt, ei, zout en peper naar smaak en de peterselie erdoor. Vorm er kleine balletjes van en rol ze door de bloem.


[image: image] Verhit een laagje olie in een koekenpan en bak de balletjes rondom bruin en gaar.


[image: image] Serveer de balletjes lauwwarm met de pepers en garneer met munt.


Lekker met rijst of couscous en een tomatensalade.


[image: image]






Minigehaktburgers met spek op spiesen


bereiding: ca. 30 min


50 g blanke amandelen

1 rode peper

350 g half-om-halfgehakt

1 ei

3 el paneermeel

2 tl gemalen koriander

1½ tl gemalen komijn

zout en (versgemalen) peper

12 plakjes ontbijtspek

1 el zonnebloemolie


8 barbecuespiesen


 


[image: image] Maal de amandelen fijn. Maak het pepertje schoon, verwijder de zaadjes en hak het vruchtvlees fijn.


[image: image] Meng het gehakt met de amandelen, het pepertje, ei, paneermeel, de koriander, de komijn en zout en peper naar smaak.


[image: image] Vorm 12 kleine hamburgertjes van het gehakt. Omwikkel ze met het ontbijtspek. Prik telkens 3 hamburgertjes aan twee parallelle spiesen zodat ze makkelijk te draaien zijn.


[image: image] Vet een grillpan in met wat olie. Verhit de grillpan en leg de spiesjes in de pan. Laat de minigehaktburgers in 10 minuten gaar worden. Keer ze regelmatig.


Lekker met couscoussalade en tzatziki.


[image: image]






Stamppot worteltjes met saucijsjes


bereiding: 40 min


50 g boter

4 (varkens)saucijsjes of

4 verse worstjes

1 kg kruimige aardappels,

geschild

zout en (versgemalen) zwarte

peper

300 g winterwortel

300 g knolselderij

300 g groene kool

100 ml kippenbouillon,

pot of tablet

125 ml slagroom

snufje nootmuskaat


 
[image: image] Verhit 30 gram boter in een koekenpan.
Bak de saucijsjes als de boter bruin is om en om aan. Doe een klein scheutje water in de pan en laat de saucijsjes in ca. 20 minuten met een deksel op de pan en op een laag vuur gaar worden. Voeg eventueel voor de jus nog een scheutje water toe en roer het aanbaksel in de pan los.

[image: image] Halveer intussen de aardappelen. Maak de groenten schoon en snijd ze in dunne reepjes.

[image: image] Zet de aardappels op in een pan met water en wat zout, kook ze gaar in ca. 20 minuten.

[image: image] Smelt, terwijl de aardappels koken de rest van de boter in een grote (hapjes)pan en voeg de groenten toe. Schep alles om, voeg de bouillon toe, zet het vuur laag en doe een deksel op de pan. Laat de groenten ca. 10 minuten pruttelen tot ze beetgaar zijn. Zet zo nodig aan het eind de vlam even hoog om overtollig vocht te laten verdampen.

[image: image] Giet de aardappels af, doe ze terug in de pan en stoom ze droog met het deksel op de pan. Stamp de aardappels fijn. Schep de groenten en de room door de aardappels.
Breng de stamppot op smaak met zout, peper en nootmuskaat.

[image: image] Serveer de stamppot met de saucijsjes met jus.


[image: image]






In hoisin gemarineerde speklapjes


bereiding: 10 min | wachten: 1 uur


3 el sojasaus

3 el hoisinsaus

3 el rijstwijn

1 el sesamolie

2 teentjes knoflook,

gesnipperd

1 el verse gember, gesnipperd

zout en (versgemalen) peper

4 speklapjes zonder zwoerd

1 el zonnebloemolie


 


[image: image] Meng in een kom de sojasaus met hoisinsaus, rijstwijn, sesamolie, knoflook en gember. Voeg naar smaak zout en peper toe. Leg de speklapjes in de marinade en laat ze 1 uur in de koelkast marineren.


[image: image] Vet de grillpan in met de olie en verhit deze.


[image: image] Laat de speklapjes uitlekken en gril ze op matig hoog vuur 5 minuten per kant tot de lapjes bruin en krokant zijn.


[image: image] Verhit ondertussen in een pannetje de rest van de marinade. Laat deze tot de helft inkoken. Schenk de saus over de speklapjes.


Lekker met mie en roergebakken Chinese kool.
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Minihammetje


bereiding: 30 min | wachten: 1 uur


3 el gemberjam

50 ml versgeperst

sinaasappelsap

1 el Japanse sojasaus

1 el zonnebloemolie

1 voorgekookte ham naturel

à 500 g


 


[image: image] Klop de jam met het sinaasappelsap, de sojasaus en de olie door elkaar.


[image: image] Snijd de ham met een scherp mes aan de bovenkant kruislings in, zodat er kleine vierkantjes ontstaan. Leg de ham in een schaal en schenk de marinade erover. Marineer de ham minimaal 1 uur afgedekt in de koelkast en lepel er regelmatig marinade over.


[image: image] Verwarm de oven voor op 200 °C.


[image: image] Plaats de ham in de hete oven en laat deze in 20 minuten door en door warm worden (kerntemperatuur 70 °C). Bestrijk de ham tussentijds met de marinade.


Lekker met gebakken aardappeltjes en koolsalade.


[image: image]






Varkensrollade met pruimenrelish


bereiding: 60 min | wachten: 12 uur


2 el olijfolie

2 tl gember, geraspt

½ tl gemalen kaneel

½ tl nootmuskaat

3 jeneverbessen

geraspte schil van

1 sinaasappel

zout en (versgemalen) peper

1 varkensfiletrollade van 1 kg

6 pruneaux (pruimen)

2 el zilveruitjes

1 el groene kruiden,

fijngehakt bijv. bieslook en

peterselie

50 g boter


 


[image: image] Meng de olie in de blender van de keukenmachine met de gember, kaneel, nootmuskaat, jeneverbessen, sinaasappelschil en peper en pureer tot een gladde pasta. Bestrijk de rollade rondom met de specerijenpasta. Dek de rollade af, zet hem in de koelkast en laat de smaken 12 uur intrekken.


[image: image] Snijd de pruimen en zilveruitjes heel fijn. Meng de pruimen met de zilveruitjes en de groene kruiden.


[image: image] Verwarm de oven voor op 175 °C.
Dep de rollade droog met keukenpapier.


[image: image] Verhit de boter in een ovenbestendige braadpan en bak de rollade rondom bruin.
Zet de braadpan in de oven en bak de rollade in 45 minuten gaar (kerntemperatuur 70 °C).
Draai de rollade een paar keer en bestrijk tussentijds met de jus.


[image: image] Laat de rollade 10 minuten afgedekt onder aluminiumfolie rusten. Bestrooi het vlees met zout naar smaak. Snijd de rollade in plakken en serveer met de pruimenrelish.


Lekker met aardappelpuree en roergebakken spinazie.


[image: image]






Varkensbraadstuk uit de oven


bereiding: 80 min


700 g varkensschouder met

zwoerd (speklaag)

zout en (versgemalen) peper

1 à 2 tl karwijzaad

250 ml kalfsfond

200 ml bier


 


[image: image] Verwarm de oven voor op 150 °C


[image: image] Spoel het braadstuk af met koud water en dep het droog. Snijd met een scherp mes een ruitvormig patroon in de speklaag. Wrijf het vlees in met zout, peper en karwijzaad.


[image: image] Verhit in een ovenbestendige braadpan de kalfsfond met het bier, zonder het te laten koken. Draai het vuur uit en leg het vlees, met de speklaag naar boven in de braadpan. Zet de braadpan in de oven. Besprenkel het stuk vlees tussentijds twee keer met het kalfsfondmengsel.


[image: image] Verhoog na 40 minuten de temperatuur van de oven naar 220 °C. Laat het braadstuk in 30 minuten krokant en gaar worden (kerntemperatuur 70 °C).


[image: image] Neem het vlees uit de oven en laat het 5 minuten rusten. Verwijder de speklaag van het vlees en snijd de rest in mooie plakken.


Lekker met gekookte aardappeltjes en roer- gebakken witlof met gember.


[image: image]






Varkensvleesspiesjes met chili-korianderdip


bereiding: 25 min


500 g hamlappen

2 el zonnebloemolie

4 cm gemberwortel, geraspt

4 teentjes knoflook,

gesnipperd

4 el vissaus

2 el droge sherry

zout en (versgemalen) peper

150 ml zoete chilisaus

2 el koriander, fijngesneden


 


[image: image] Snijd de hamlappen in de lengte in repen van ca. 2 cm.


[image: image] Klop in een kom een marinade van de olie, gember, knoflook, vissaus, sherry, zout en peper. Schep de vleesrepen erdoor en laat ze 10 minuten staan.


[image: image] Roer een sausje van de chilisaus met de koriander.


[image: image] Verwarm de grill op de hoogste stand.


[image: image] Laat het vlees uitlekken (bewaar de marinade). Rijg de vleesrepen al zigzaggend aan metalen spiesen. Rooster het vlees in ca. 8 minuten bruin en gaar. Keer de spiesen halverwege en bestrijk het vlees met marinade.


[image: image] Neem de spiesjes van de grill en serveer ze met de chili-korianderdip.


Lekker met geroosterde zoete aardappels en een waterkerssalade.


[image: image]






Saté


bereiding: 15 min | wachten: 1 uur


1 ui, gesnipperd

3 teentjes knoflook,

gesnipperd

1 el gemberwortel,

fijngesneden of 1 tl poeder

2 tl ketoembar

2 tl djinten

1 tl laos

2 tl serehpoeder

1 tl trassi

100 ml (zonnebloem)olie

40 g santen, opgelost in

100 ml water

50 ml wittewijnazijn

1 el sambal oelek of badjak

100 ml ketjap manis

500 g hamlappen


12 satéstokjes


 


[image: image] Meng in een schaal de ui, knoflook, gemberwortel, ketoembar, djinten, laos, sereh, trassi, olie, santen en azijn. Voeg naar smaak sambal toe en roer de ketjap erdoor.


[image: image] Leg de satéstokjes 15 minuten in een bak koud water.


[image: image] Snijd de hamlappen in kleine stukjes en prik het vlees aan de stokjes. Leg de stokjes in een schaal en schenk de marinade erover.
Marineer het vlees minimaal 1 uur afgedekt in de koelkast. Keer de stokjes regelmatig.


[image: image] Verwarm de grill voor op de hoogste stand.


[image: image] Neem de spiesen uit de marinade.
Rooster de saté, ca. 10 cm onder de hete grill, ca. 10 minuten op een rooster met een lekbak eronder. Keer ze af en toe.


Lekker met pindasaus, rijst en een groene salade.


[image: image]






Pittige stoofpot van varkensvlees


bereiding: 70 min


½ l vleesbouillon

2 tl gedroogde Italiaanse

kruiden

500 g schouderkarbonades

2 uien

1 teentje knoflook

2 rode Spaanse pepers

50 g gerookte spekblokjes

125 g chorizo,

in kleine blokjes

1 blik tomatenblokjes (400 g)

1 tl oregano

300 g vastkokende aardappelen, beetgaar in blokjes

1 avocado

100 g feta in blokjes


 
[image: image] Breng in een pan de bouillon met de Italiaanse kruiden aan de kook. Leg de karbo nades erin en laat ze tegen de kook aan in 30-40 minuten gaar worden.

[image: image] Pel en snipper 1 ui en de knoflook. Snijd de andere ui in ringen. Snijd de Spaanse pepers overlangs doormidden, verwijder de zaadjes en snijd het vruchtvlees in dunne reepjes.

[image: image] Bak het spek uit in een pan en bak de pepers 2-3 minuten zachtjes mee. Bak de chorizo in een braadpan op matig vuur in 5-8 minuten knapperig.

[image: image] Neem het vlees uit de bouillon en trek het met twee vorken in grove stukken.
Schep de chorizo uit de braadpan. Bak in het achter gebleven bakvet het vlees met de ui in 10 minuten al omscheppend bruin.
Bak de knoflook even mee.

[image: image] Schep de tomaat met het sap, de oregano, chorizo en de helft van de bouillon door het vlees en laat alles ca. 15 minuten zachtjes sudderen. Voeg na 5 minuten de aardappel en pepers met spek toe. Schil de avocado, verwijder de pit en snijd het vruchtvlees in plakken.

[image: image] Verdeel het gerecht over diepe borden en garneer het met de avocado, kaas en de uienringen.


Lekker met rijst, sperziebonen en tortillachips.


[image: image]






Schouderkarbonade met cumberlandsaus


bereiding: 40 min | wachten: 1 uur


4 schouderkarbonades

2 el sojasaus

2½ el zonnebloemolie

1 el vloeibare honing

1 teentje knoflook,

gesnipperd

zout en (versgemalen) peper


voor de cumberlandsaus

2 sinaasappels

1 citroen

2 sjalotten, gesnipperd

2 cm gemberwortel, geraspt

50 g rozijnen

1 tl scherpe mosterd

1 el balsamicoazijn

2½ el port

250 g rodebessengelei

2 el olijfolie


 
[image: image] Dep de karbonades droog en leg ze in een wijde lage schaal.

[image: image] Roer een marinade van de sojasaus, olie, honing, knoflook en peper naar smaak en schenk haar over de karbonades. Marineer de karbonades minimaal 1 uur afgedekt in de koelkast. Keer ze regelmatig.

[image: image] Boen voor de cumberlandsaus de sinaasappels onder stromend water schoon en rasp de oranje schil er dun af. Pers de sinaasappels en de citroen uit.

[image: image] Breng 100 ml water met de sjalotten, de gemberwortel en de sinaasappelrasp aan de kook en laat het op een laag vuur 5 minuten zachtjes koken. Voeg de rozijnen, het sinaasappelsap, het citroensap, de mosterd, azijn, port en bessengelei toe en breng alles aan de kook. Laat de saus op een hoog vuur in ca. 30 minuten inkoken, totdat hij gaat bruisen, en roer regelmatig om. Voeg naar smaak zout en peper toe. Neem de pan van het vuur.

[image: image] Neem de karbonades uit de marinade. Verhit de olie in een koekenpan en bak de karbonades snel aan beide kanten bruin. Giet een deel van de marinade in de pan, draai het vuur laag en smoor de karbonades nog ca. 10 minuten tot ze goudbruin en gaar zijn.

[image: image] Serveer de karbonades met de cumberlandsaus.


[image: image]






Gehaktbrood met paprika-tomatensaus


bereiding: 20 min | oven: 1 uur


500 g half-om-half gehakt

1 kleine ui, gesnipperd

4 el gesnipperde peterselie

50 g vers broodkruim

2 el tomatenpuree

1 ei

zout en (cayenne)peper


voor de paprika-tomatensaus

1 klein blikje ananasstukjes

1 ui, gesnipperd

25 g boter

2 teentjes knoflook,

gesnipperd

2 rode paprika’s,

in kleine stukjes

1 blik tomatenblokjes

(ca. 400 g)


 
[image: image] Verwarm de oven voor op 175 °C.

[image: image] Doe het gehakt in een kom en voeg de ui, 3 eetlepels peterselie, het broodkruim, de tomatenpuree, het ei, zout en cayennepeper naar smaak toe. Kneed het mengsel goed door en vorm er een ‘brood’ van. Druk het gehaktbrood in een paté of (glazen) cakevorm en strijk de bovenkant glad.

[image: image] Bak het gehaktbrood in het midden van de oven in ca. 1 uur bruin en gaar.

[image: image] Giet de ananas af boven een maatbeker. Vul het sap met water aan tot 100 ml.

[image: image] Verhit de boter in een hapjespan met antiaanbaklaag en roerbak de ui en paprika ca. 3 minuten. Voeg de knoflook toe en roerbak die ca. 1 minuut mee. Roer de stukjes ananas, het ananasvocht en de tomatenblokjes met het vocht erdoor. Breng de saus al roerend aan de kook en laat hem zachtjes, zonder deksel, ca. 10 minuten pruttelen. Breng de saus op smaak met zout en cayennepeper en roer de rest van de peterselie erdoor.

[image: image] Neem het gehaktbrood uit de oven, giet het vocht eraf en stort het gehaktbrood op een snijplank; snijd het brood in plakken.
Geef de saus apart.


Lekker met gebakken aardappelen en sperziebonen.


[image: image]






Varkenslende met granaatappelsaus


bereiding: 20 min


8 mooie dunne stukken

varkenslende à ca. 75 g

zout en (versgemalen) zwarte

peper

25 g boter

1 el olijfolie

1 ui, gesnipperd

het sap van 2 granaatappels

(ca. 100 ml), de pitten apart

houden

1 tl suiker

100 ml droge sherry

100 ml slagroom


 


[image: image] Bestrooi het vlees met zout en peper.


[image: image] Verhit de boter en de olie en bak het vlees op hoog vuur rondom bruin, ca. 2 minuten aan elke kant. Neem het vlees uit de pan.


[image: image] Bak de ui zachtjes in het bakvet tot het goudbruin van kleur is. Voeg de granaatappelsap, suiker, sherry en room toe en laat de saus op een laag vuur een beetje indikken.


[image: image] Schep het vlees bij de saus en laat het geheel zachtjes in 5 minuten goed gaar worden.


[image: image] Voeg naar smaak zout en peper toe en garneer met de granaatappelpitten.


Lekker met verse pasta en roergebakken venkel.


[image: image]



 



Rundvlees


[image: image]



 





Rundvlees



Rundvlees heeft een minder vet imago dan varkensvlees. Mooie, wat exclusievere vleessoorten als rosbief en entrecote, komen van het rund. De lekkerste stoofgerechten maak je met de magere of doorregen lappen.


Vlees van het rund kan ingedeeld worden in:

	[image: Image]

	Kleine malse stukken vlees als biefstuk en entrecote afkomstig van het spierstuk, de bovenbil, de haas en de dunne lende


	[image: Image]

	Groot vlees van de dikke en dunne lende en de bil


	[image: Image]

	Stoofvlees van de hals, dikke rib, borst, klaprib (het klapstuk) en schouder


	[image: Image]

	Gehakt en tartaar worden uit diverse al dan niet magere delen van het rund samengesteld. Dit geldt ook voor reepjes, poelet en soepvlees




[image: image]




In tegenstelling tot varkensvlees hoeven de malse delen van het rund niet gaar te zijn. Er zijn verschillende gradaties van gaarheid voor dit vlees. De genoemde baktijd is voor een 2 cm dikke biefstuk, die 20 minuten voor het bereiden uit de koelkast is gehaald.

	
Nederlands

	
Frans

	
Engels

	
Bereidingstijd


	bijna rauw

	bleu

	very rare

	1 min. per kant


	rood

	saignant

	rare

	1½ - 2 min. per kant


	rosé

	à point

	medium

	2 –3 min. per kant


	doorbakken

	bien cuit

	well-done

	3 – 4 min. per kant




Bief en zo
 Kleine malse stukken rundvlees zijn er in verschillende soorten met de bijbehorende namen. Wat is nu wat?


Kogelbiefstuk biefstuk van het spierstuk en de bovenbil
Haasbiefstuk biefstuk van de ossenhaas
Tournedos kleine biefstukjes van de ossenhaas, vaak omwikkeld
met spek
Chateaubriand grote biefstukken van de ossenhaas
Entrecote biefstuk van de dunne lende met een randje vet
T-bone steak biefstuk van de lende en de haas met een bot in
het midden, geaderd met spek
Rib-eye biefstuk gesneden uit de dunne lende en ribstuk,
geaderd met spek
Bieflap of Hollandse biefstuk afkomstig van achtervoet en borst en minder mals dan biefstuk





Steak au poivre


bereiding: 20 min


4 biefstukjes (van de haas)

à 150 g

2 el vierkleuren-peperkorrels

50 g boter

2 el cognac

zout

125 ml crème fraîche


 


[image: image] Laat de biefstukjes in 15 minuten op kamertemperatuur komen. Plet de peperkorrels in een vijzel (of op een plank met een zware koekenpan) tot kleine stukjes. Strooi ze op een bord en druk de biefstukjes er aan beide kanten in.


[image: image] Verhit de boter in een koekenpan tot het schuim wegtrekt. Bak de biefstukjes in 4-6 minuten mooi bruin en van binnen rosé; keer ze halverwege. Lepel de cognac erover en laat het vocht op hoog vuur verdampen.


[image: image] Leg de biefstukjes op een warm bord, bestrooi ze met zout en houd ze warm onder aluminiumfolie. Roer de crème fraîche door het bakvet en warm de saus heel even door. Leg het vlees op warme borden en schep de saus erover.


Lekker met geroosterde uien en een rucola-salade met schijfjes peer en stukjes walnoot.


[image: image]






Gegrilde biefstuk met rode bietenmousse en gorgonzola


bereiding: 15 min | wachten: 2 uur + 15 min


2 blaadjes gelatine

1 rode biet, gekookt

1 kleine tomaat

zout en (versgemalen) peper

4 kogelbiefstukken à 100 g

1 el zonnebloemolie

100 g gorgonzola


 


[image: image] Week de blaadjes gelatine 5 minuten in koud water.


[image: image] Pureer de biet met de tomaat met een staafmixer. Voeg naar smaak zout en peper toe.


[image: image] Verhit 3 eetlepels van het mengsel tot het bijna kookt. Knijp de blaadjes gelatine uit en meng dit door de bietenpuree. Roer dit door de rest van het tomatenmengsel. Zet de mousse 2 uur in koelkast om op te stijven.


[image: image] Laat de biefstuk in ca. 15 minuten op kamertemperatuur komen. Snijd de gorgonzola in dunne plakjes.


[image: image] Vet een grillpan in met olie. Verhit de pan. Bak de biefstukken op matig hoog vuur 1-3 minuten per kant afhankelijk van de gewenste gaarheid, rood of rosé.
Bestrooi de biefstukken naar smaak met zout en peper.


[image: image] Leg de biefstukken op een bord, leg er een bolletje bietenmousse en de plakjes gorgonzola naast.


Lekker met gebakken aardappeltjes en een salade.


[image: image]






Entrecotes met waterkerssaus


bereiding: 20 min


60 g boter

2 sjalotten, gesnipperd

150 ml droge witte wijn

4 el Spaanse brandy

300 ml vleesfond

75 g waterkers

150 ml slagroom

4 entrecotes à ca. 250 g

zout en (versgemalen) peper


 


[image: image] Smelt 20 gram van de boter in een koekenpan en fruit de sjalotten op een laag vuur. Voeg na ca. 5 minuten de wijn, brandy, vleesfond en ⅔ van de waterkers toe en kook het vocht tot de helft in.


[image: image] Pureer de massa met een staafmixer, voeg de room toe en laat de saus op een laag vuur nog een klein beetje inkoken. Voeg de overgebleven waterkers toe en pureer deze even mee.


[image: image] Bestrooi het vlees met zout en peper. Verhit de rest van de boter en bak de entrecotes op hoog vuur gaar, ca. 3-4 minuten aan elke kant voor medium.


[image: image] Serveer de steaks met de waterkerssaus.


Lekker met gekookte aardappeltjes en sperziebonen.


[image: image]






T-bone steak


bereiding: 20 min


2 gedroogde rode pepertjes

1 teentje knoflook

50 ml maïsolie

4 T-bone steaks

zout en (versgemalen) peper


 


[image: image] Verhit de grill op de hoogste stand.


[image: image] Snijd de pepertjes doormidden.
Pel en halveer het teentje knoflook.


[image: image] Verhit in een steelpan de olie met de pepertjes en de knoflook ca. 2 minuten; laat de olie afkoelen.


[image: image] Bestrijk de T-bone steaks met de afgekoelde olie. Leg ze op een rooster en plaats ze onder de grill. Gril ze 3-6 minuten aan iedere kant, afhankelijk van de voorkeur voor rood, rosé of doorbakken vlees. Bestrooi het geroosterde vlees met zout en peper.


Lekker met frietjes en een koolsalade.


[image: image]






Pot-au-feu


bereiding: 30 min | wachten: 2-3 uur


1 doorregen runderrollade

van 750 g

1 mergpijpje

2 teentjes knoflook

½ el zwarte peperkorrels

1 el zeezout

bouquet garni van 1 zakje

verse Provençaalse kruiden

1 laurierblad

4 dunne winterwortels

3 dunne preien

1 struik bleekselderij

2-3 meiraapjes of koolrabi’s

250 ml crème fraîche

1 à 2 el geraspte mierikswortel

1 à 2 el scherpe Dijonmosterd

zout en (versgemalen) peper


 


[image: image] Leg de rollade en het mergpijpje in een soeppan en voeg 3 liter kokend water toe. Voeg knoflook, peperkorrels, zeezout en het bouquet garni toe en breng het geheel aan de kook. Zet het vuur laag en laat het vlees zonder deksel in 2-3 uur zachtjes gaar worden.


[image: image] Snijd de wortels in de lengte in vieren en snijd ze dan met de prei en selderij in stukken van ca. 8 cm. Schil de raapjes en snijd ze in dunne repen. Kook de groenten 30-40 minuten mee met het vlees.


[image: image] Roer in een schaaltje de helft van de crème fraîche los met de mierikswortel en roer in een ander schaaltje de rest van de crème fraîche los met de mosterd. Breng beide sausjes op smaak met zout en peper.


[image: image] Neem het vlees uit de pan en snijd het in plakken. Schep de groenten uit de pan en schik ze als mikado op vier warme borden.
Leg het vlees erop en schep de sausjes ernaast.


Lekker met gekookte aardappelen of pasta.


[image: image]






Rosbief uit de oven met muntsaus


bereiding: 40 min | wachten: 30 min


750 g rosbief

50 g boter

zout en (versgemalen) peper

200 ml zure room

2 teentjes knoflook

1 el verse munt, fijngesneden

1 mespunt paprikapoeder


 


[image: image] Laat de rosbief in 30 minuten op kamer- temperatuur komen.


[image: image] Verwarm de oven op 200 °C.


[image: image] Verhit de boter in een ovenbestendige braadpan en bak het vlees op hoog vuur rondom bruin. Bestrooi het vlees met zout en peper en plaats het in de oven. Bak het vlees in 15–20 minuten rosé (kerntemperatuur 55–60 °C). Schakel de oven uit en laat het vlees er nog 10 minuten in staan.


[image: image] Roer de zure room in een kommetje los. Knijp de teentjes knoflook erboven uit. Roer de munt en de paprikapoeder erdoor.


[image: image] Snijd de rosbief in mooie plakken en serveer het met de muntsaus.


Lekker met patates frites en een salade.


[image: image]






Runderstoofpot met pruimen


bereiding: 15 min | wachten: 1¾ uur


750 g magere riblappen

zout en (versgemalen) zwarte

peper

3 tomaten, ontveld

2 el olijfolie

2 grote uien in partjes

10 knoflookteentjes in

plakjes

1 el bloem

1 glas droge witte wijn

2 takjes fijngesneden verse

of 1 theelepel gedroogde

oregano

3 hele takjes verse tijm

3 fijngesneden takjes verse

bladpeterselie

1 kruidnagel

1 laurierblaadje

½ el suiker

300 g aardappels in partjes

1 zak pruimen (kant-en-klaar), geweld en ontpit

30 g koude boter in blokjes

extra bladpeterselie om te

garneren


 


[image: image] Snijd het vlees in dobbelstenen van 1½ × 1½ cm en bestrooi ze met zout en peper. Halveer de tomaten, verwijder de zaadjes en snijd het vruchtvlees in blokjes.


[image: image] Verhit de olie en braad het vlees aan op een hoog vuur. Bak het rondom bruin onder voortdurend omscheppen.


[image: image] Voeg de knoflook en ui toe aan het vlees en bak deze ca. 2 minuten mee. Strooi de bloem erover en schenk de wijn erbij. Voeg de tomaat, oregano, tijm, bladpeterselie, kruidnagel, laurier en suiker toe. Doe een deksel op de pan, draai de vlam laag en laat het geheel ca. 1 uur en 45 minuten zachtjes stoven. Voeg zo nodig een scheutje water toe.


[image: image] Doe de aardappels erbij en laat deze in ca. 15 minuten gaar worden. Voeg dan de pruimen toe en laat ze goed doorwarmen. Voeg beetje bij beetje de boter toe.


[image: image] Garneer het gerecht met wat verse blad- peterselie.


Lekker met broccoli.


[image: image]






Kruidige hachee


bereiding: 10 min | wachten: ca. 3 uur


50 g boter

750 g doorregen runderlappen, in blokjes

zout en (versgemalen) peper

500 g uien, in ringen

1 el bloem

500 ml runderbouillon

2 laurierblaadjes

2-3 kruidnagels

2 el azijn

125 ml crème fraîche


 


[image: image] Verhit de boter in een braadpan en bak het vlees op hoog vuur rondom bruin. Bestrooi het vlees met zout en peper, voeg de uien toe en bak deze enkele minuten mee. Bestrooi het geheel met bloem. Schep alles goed door elkaar en laat de bloem bruin kleuren.


[image: image] Verwarm de bouillon en giet deze met de laurierblaadjes, kruidnagels en azijn bij het vlees. Laat het geheel met een deksel op de pan, op laag vuur of met een sudderplaatje, in ca. 2½-3 uur gaarstoven.


[image: image] Verwijder de laurier en kruidnagels en schep de crème fraîche door de hachee.


Lekker met gekookte aardappelen en rodekool.


[image: image]






Goulash


bereiding: 10 min | wachten: 2½ uur


600 g doorregen runderlappen

2 el bloem

zout en (versgemalen) peper

30 g boter

50 g magere spekreepjes

1 grote ui, gesnipperd

2 teentjes knoflook,

gesnipperd

1 klein blikje tomatenpuree

2 rode paprika’s, in stukjes

2 groene paprika’s, in stukjes

2 el pikante paprikapoeder

2 tl gedroogde tijm

200 ml bouillon (van een bouillontablet)

100 ml rode wijn


 


[image: image] Snijd het vlees in blokjes en wentel het door de bloem. Bestrooi met zout en peper.


[image: image] Verhit de boter in een braadpan en bak het vlees op hoog vuur rondom bruin. Neem het vlees uit de pan en houd het warm.


[image: image] Roer de spekreepjes, ui en knoflook door het achtergebleven bakvet. Bak het spek krokant. Voeg de tomatenpuree toe en bak nog 1 minuut.


[image: image] Voeg het rundvlees, de stukjes paprika, het paprikapoeder en de tijm toe en bak nog 2 minuten.


[image: image] Verwarm de bouillon en schenk deze met de wijn in de pan. Zet de pan op een vlamverdeler en laat het 2½ uur zachtjes stoven.


Lekker met rijst en een salade.


[image: image]






Boeuf Bourguignon


bereiding: 30 min | wachten: 3-4 uur


100 g boter

1 kg doorregen runderlappen, in grove stukken

zout en (versgemalen) peper

125 g gerookte spekblokjes

250 g sjalotten, gepeld

250 g kleine kastanjechampignons, schoongeveegd

1 ui, in ringen

3 winterwortels, in plakjes

25 g bloem

1 pot vleesfond (400 ml)

1 fles volle rode wijn

bouquet garni van 1 zakje

verse Provençaalse kruiden

1 tl zwarte peperkorrels

600 g vastkokende aardappelen

2-3 el fijngesneden peterselie


 

[image: image] Verhit de helft van de boter in een hapjespan en bak het vlees (in gedeelten) rondom bruin en leg het op een bord. Strooi er zout en peper over. Bak achtereenvolgens de spekblokjes, sjalot en champignons bruin en leg ze op een bord. Roer de wijn door het bakvet en roer de aanbaksels los.

[image: image] Verhit de rest van de boter in een braadpan en bak de ui en ⅓ van de wortel aan. Bak de bloem mee tot hij bruin wordt. Roer de fond en wijn erdoor en breng het geheel al roerend aan de kook.

[image: image] Voeg het vlees met braadsappen, het bouquet garni en de peperkorrels toe aan het uienmengsel en stoof het vlees afgedekt op zacht vuur in 3-4 uur gaar. Roer af en toe door.

[image: image] Schil de aardappelen en snijd ze in dunne plakjes.

[image: image] Leg het vlees in een andere braadpan en zeef de saus erboven. Voeg de spekjes, sjalot en champignons toe en laat het geheel ca. 15 minuten onafgedekt sudderen.
Breng op smaak met zout en peper.

[image: image] Kook de aardappelen met de rest van de wortel in een pan met weinig water en zout in 10 minuten beetgaar. Giet ze af.

[image: image] Leg op borden een ring (7-8 cm) en leg er ca. 2 cm aardappel en wortel in. Schep hierop het vlees en druk goed aan. Verwijder de ring en schep de saus eromheen.
Garneer met peterselie.


[image: image]






Roergebakken rosbief met lychees en taugé


bereiding: 20 min | wachten: 30 min


500 g rosbief

20 lychees

1 prei

1 Spaanse peper

6 el ketjap manis

2 tl maïzena

2 el zonnebloemolie

200 g taugé

zout en (versgemalen) peper


 


[image: image] Leg de rosbief 30 minuten in de diepvries en snijd hem vervolgens in zeer dunne plakjes.


[image: image] Pel de lychees, snijd ze doormidden en verwijder de pit. Maak de prei schoon en snijd het wit en een deel van het groen in dunne ringen. Verwijder de zaadjes uit de Spaanse peper en snijd in zeer smalle reepjes.


[image: image] Meng de ketjap manis met de maïzena. Haal de plakjes rosbief door het ketjapmengsel.


[image: image] Verhit de olie in een wok en schroei het vlees in gedeelten op een hoog vuur aan beide kanten dicht. Neem het vlees uit de pan en houd het warm.


[image: image] Bak vervolgens de prei, lychees en Spaanse peper in de wok. Breng op smaak met zout en peper. Voeg na 3 minuten het vlees weer toe met de taugé en giet de resterende ketjap in de wok. Verhit nog 1 minuut.


Lekker met (zilvervlies)rijst en broccoli.


[image: image]






Rundersaucijs met rode-uiencompote


bereiding: ca. 45 min | wachten: 1 uur


500 g rode uien

2 el olijfolie

50 ml rode port

2 tl grove mosterd

50 ml rodewijnazijn

3 el donkere basterdsuiker

tabasco

zout en (versgemalen) peper

4 rundersaucijsjes


 


[image: image] Pel de uien en snijd ze in partjes.


[image: image] Verhit 1 eetlepel olie en fruit de ui 5 minuten op een halfhoog vuur. Voeg de port, mosterd, azijn en suiker toe en breng alles aan de kook. Voeg tabasco en zout en peper naar smaak toe en laat alles op een laag vuur ca. 40 minuten zachtjes pruttelen zodat de uien zacht worden. Laat de compote afkoelen tot kamertemperatuur.


[image: image] Verhit de rest van de olie in een koekenpan en bak de saucijzen op hoog vuur rondom bruin. Zet het vuur laag en laat de saucijzen in 20 minuten gaar worden.


[image: image] Snijd de saucijsjes schuin in en verdeel de uiencompote erover.


Lekker op een broodje met warme zuurkool.


[image: image]






Ciabatta met carpaccio


bereiding: 15 min


4 vrij grote ciabattabroodjes

4 flinke el mayonaise

1 tl worcestershiresaus

½ tl citroensap

1 el melk zout en (versgemalen) peper

40 g rucola

300 g carpaccio

50 g krullen Parmezaanse

kaas


 


[image: image] Halveer de broodjes. Rooster het brood in de broodrooster.


[image: image] Klop in een kommetje mayonaise, worcester- shiresaus, citroensap en melk glad. Breng op smaak met zout en peper en eventueel nog wat citroensap.


[image: image] Beleg het brood met wat rucola en leg daarop plakken carpaccio.


[image: image] Schep wat saus over de carpaccio en garneer met krullen kaas.


[image: image]






American cheeseburger


bereiding: 20 min


4 el tomatenketchup

2 tl mosterd

1 ui, fijngesnipperd

20 g boter

4 hamburgers

4 plakjes jonge Goudse kaas

4 sesambolletjes

4 blaadjes sla

8 plakjes tomaat


 


[image: image] Meng de tomatenketchup met de mosterd en de gesnipperde ui.


[image: image] Verhit de boter in een koekenpan en bak de hamburgers in ca. 10 minuten gaar.
Laat 2 minuten voor tijd de kaas smelten op de hamburger. Neem de hamburgers uit de pan en dep met keukenpapier een groot deel van het vet uit de pan.


[image: image] Snijd de broodjes doormidden en rooster ze met de snijkant naar beneden kort in het achtergebleven vet.


[image: image] Beleg elk broodje met sla, leg er een hamburger op en de tomatenplakjes. Schep wat tomatensaus erover.


[image: image]






Chateaubriand met limoncello-koriander boter


bereiding: 15 min | wachten: 15 min


2 chateaubriand à 300 g

140 g boter

1 el limoncello (Italiaanse

citroenlikeur)

½ -1 el koriander,

fijngesneden

zout en (versgemalen) peper


 


[image: image] Laat het vlees in 15 minuten op kamer- temperatuur komen.


[image: image] Meng 100 gram boter met de limoncello en koriander. Voeg naar smaak zout en peper toe. Zet de boter tot gebruik in de koelkast.


[image: image] Verhit de rest van de boter in een koekenpan. Zet het vuur halfhoog en bak de chateaubriand rondom bruin. Bak nog 2-3 minuten per kant tot het vlees rosé is. Bestrooi het vlees met zout en peper.


[image: image] Maak vier mooie bolletjes van de boter en leg deze op het vlees.


Lekker met gebakken krieltjes en sperziebonen.


[image: image]



 



Kalfsvlees


[image: image]






Vlees van jonge dieren is malser en zachter van smaak. Kalveren die in de wei hebben gegraasd hebben steviger vlees dat minder bleek van kleur is dan dat van groepskalveren. Kalfsvlees is qua structuur en smaak anders dan rundvlees.
Het kalfsvlees is minder vet en delicater, en moet daarom op een minder hoge temperatuur dan rundvlees worden gebakken.


Vlees van het kalf kan ingedeeld worden in:

	[image: Image]

	Kleine malse stukken van de haas, lende en bil


	[image: Image]

	Stoofvlees van het ribstuk, borst en poten (schenkel)


	[image: Image]

	Groot vlees van schouder, bil, lende en borst


	[image: Image]

	Poelet en gehakt worden gemaakt uit diverse delen




[image: image]






Gesmoorde kalfsschenkel met gremolata


bereiding: ca. 25 min | oven: 2½ uur


4 kalfsschenkels

zout en (versgemalen) peper

bloem voor het bestrooien

2 el olijfolie

25 g boter

2 uien, gesnipperd

2 worteltjes, in piepkleine

blokjes

2 stengels bleekselderij,

in piepkleine blokjes

1 teentje knoflook,

gesnipperd

3 takjes verse rozemarijn

200 ml droge witte wijn

1 blik tomatenblokjes (400 g)

3 el peterselie, fijngehakt

1 klein teentje knoflook

2 tl verse citroenschil,

geraspt

4 el peterselie, fijngehakt


 

[image: image] Verwarm de oven voor op 175 °C.

[image: image] Bind keukengaren rondom de kalfschenkels, zodat het vlees niet los valt. Bestrooi ze met zout en peper en wentel ze door de bloem.

[image: image] Verhit de olie in een grote koekenpan met antiaanbaklaag en bak de schenkels op een hoog vuur bruin; neem ze uit de pan. Doe de boter bij de achtergebleven olie en bak de ui, wortel en bleekselderij ca. 5 minuten.
Bak de knoflook en de rozemarijn even mee. Schenk de wijn erbij en breng die aan de kook; schraap alle aanbaksels van de bodem los.

[image: image] Doe de inhoud van de pan in een braadslede (waarin de schenkels net naast elkaar passen) en roer de tomaten met het vocht en de peterselie erdoor. Voeg naar smaak zout en peper toe. Leg de schenkels naast elkaar in de groenten en dek de braadslede af met aluminiumfolie. Zet de braadslede in het midden van de oven en laat de schenkels in 2-2½ uur gaar worden.

[image: image] Snipper voor de gremolata het gepelde knoflookteentje heel fijn en meng het met de citroenrasp en peterselie.

[image: image] Verwijder de folie van de braadslede en strooi de gremolata over de schenkels.


Lekker met pasta of aardappelpuree en een salade.


[image: image]






Romige kalfsragout met peterselierijst


bereiding: ca. 1½ uur


400 g kalfslapjes

50 g boter

1 ui, gesnipperd

500 ml kalfsbouillon, warm

1 bouquet garni: bijeengebonden kruiden van 2 takjes

tijm, 2 takjes peterselie en

1 laurierblaadje

zout en (versgemalen) peper

300 g rijst

40 g bloem

150 ml slagroom

scheutje citroensap

snuf nootmuskaat

2 el peterselie, fijngesneden


 

[image: image] Laat het vlees op kamertemperatuur komen en snijd het in kleine stukjes.

[image: image] Smelt 10 gram boter in een pan en fruit de ui glazig. Schep het vlees erdoor en voeg de bouillon, het bouquet garni en zout en peper toe. Breng het geheel aan de kook en stoof het vlees in ca. 1 uur met een deksel op de pan op laag vuur gaar.

[image: image] Kook de rijst gaar volgens de aanwijzingen op de verpakking. Schep de peterselie erdoor.

[image: image] Smelt de rest van de boter in een pan met dikke bodem. Roer de bloem erdoor en laat deze, al roerend, 1 minuut bakken zonder te kleuren. Voeg het stoofvocht van het vlees toe. Blijf roeren tot een mooi gebonden saus ontstaat.

[image: image] Schep het vlees erdoor en voeg de slagroom toe. Laat de ragout ca. 10 minuten zachtjes pruttelen en breng hem op smaak met enkele druppels citroensap, zout, peper en noot- muskaat.

[image: image] Vet een timbaaltje (of kopje) in met olie. Schep de rijst erin en druk het geheel goed aan. Keer het vormpje op een warme schaal. Schep de kalfsragout ernaast en serveer direct.


Lekker met tuinerwtjes met gebakken ui.


[image: image]






Gerookte kalfsoesters met dille-pastisboter


bereiding: ca. 20 min | wachten: 30 min + 1 uur


100 g zachte gezouten boter

1 el anisette,

bijvoorbeeld pastis

½ el peperbessen

2 el fijngehakte dille

2 el olijfolie

sap van ½ limoen

1 teentje knoflook,

gesnipperd

1 el witte wijn

zout en (versgemalen) peper

4 kalfsoesters

huishoudfolie

3 el gearomatiseerde

houtspaanders (kookwinkel)

rookoven*


 


[image: image] Week de houtspaanders 30 minuten in een schaaltje met ruim water.


[image: image] Roer in een kom de boter met de anisette, de peperbessen en de dille. Schep de boter op een stuk huishoudfolie, vouw de folie over de boter en vorm er een rolletje van. Draai de uiteinden van het plastic als een toffee in elkaar en laat de boter minimaal 1 uur opstijven in de koelkast.


[image: image] Klop de olie met het limoensap, de knoflook, wijn en peper.


[image: image] Strooi de houtspaanders over de bodem van een rookoventje. Plaats er het rooster op.


[image: image] Bestrijk de kalfsoesters rondom met de limoenolie. Leg ze op het rooster.
Rook ze op middelmatig vuur met het deksel dicht in 8-10 minuten rondom bruin.


[image: image] Bestrooi het vlees met zout naar smaak.


[image: image] Snijd de boter in dunne plakjes en leg op elke hete kalfsoester een plakje boter.


Lekker met gekookte krieltjes en roergebakken peultjes met wortel en venkel.


[image: image]






Kalfsoesters in saffraansaus


bereiding: 20 min


20 g boter

1 sjalotje, gesnipperd

100 ml droge witte wijn

1 envelopje saffraandraadjes

200 ml slagroom

zout en (versgemalen) witte

peper

8 kalfsoesters à 60 g

3 el bloem

2 el olie


 


[image: image] Verhit de boter en bak het sjalotje ca. 4 minuten. Schenk de wijn erbij en roer de saffraandraadjes erdoor. Laat de wijn op hoog vuur inkoken tot er nog ca. 3 eetlepels vocht over zijn. Roer de slagroom erdoor en breng de saus opnieuw aan de kook. Laat de saus in ca. 10 minuten iets inkoken. Voeg naar smaak zout en peper toe.


[image: image] Wrijf intussen het vlees in met zout en peper. Wentel het vlees door de bloem en schud de overtollige bloem eraf. Verhit de olie en bak hierin het vlees snel rondom bruin.
Laat iedere kant nog 1 à 2 minuten bakken.


[image: image] Serveer de kalfsoester met de saffraansaus.


Lekker met pasta en asperges.


[image: image]






Kalfsvlees met gekaramelliseerde tomaatjes


bereiding: 1½ uur


12 kleine trostomaten

3 teentjes knoflook,

fijngehakt

½ bosje peterselie,

fijngesneden

poedersuiker

4 el olijfolie extra vierge

zeezout en (versgemalen)

peper

1 stuk kalfsfricandeau

van 750 g

25 g boter

100 ml rosé wijn

200 ml vleesfond


 
[image: image] Verwarm de oven voor op 200 °C.

[image: image] Halveer de tomaten en schep de zaadjes eruit. Leg ze met de snijkant naar boven op een bakplaat. Verdeel de knoflook en peterselie erover en bestuif ze met een dun laagje poedersuiker. Druppel er wat olie over en bestrooi ze met zout en peper.

[image: image] Laat de tomaten in de oven in 10 minuten licht kleuren. Schakel de oven terug naar 125 °C en laat de tomaatjes in 45-60 minuten indrogen.

[image: image] Laat de fricandeau op kamertemperatuur komen. Wrijf het vlees in met zout en peper.

[image: image] Verhit de rest van de olie met de boter in een braadpan en bak het vlees rondom bruin. Braad de fricandeau met het deksel schuin op de pan in 35-45 minuten mooi bruin en van binnen nog net rosé. Keer hem regelmatig en lepel halverwege de braadtijd de rosé erover.

[image: image] Leg de fricandeau op een plank en strooi er zout en peper over. Laat het vlees onder aluminiumfolie 5-10 minuten rusten.

[image: image] Roer de fond door het braadvocht en kook dit op hoog vuur in tot een lekkere jus.

[image: image] Snijd de fricandeau in dunne plakken en leg deze dakpansgewijs op warme borden. Neem de tomaatjes uit de oven en leg ze ernaast. Lepel de jus erover of geef hem er in een kommetje bij.


Lekker met gekookte aardappelen en gebakken courgette.


[image: image]






Kalfsschnitzels met citroensaus


bereiding: 20 min


1 citroen

4 ongepaneerde kalfsschnitzels van elk 100 g

bloem voor het bestrooien

50 g boter

zout en (versgemalen) peper

3 el salie, ragfijn gesneden


 


[image: image] Borstel de citroen onder heet stromend water schoon en dep hem droog.
Snijd er 4 dunne plakjes af en pers de rest uit.


[image: image] Snijd de schnitzels in tweeën, zodat er 8 stukjes vlees zijn. Bestuif de stukjes vlees rondom met bloem en schud de overtollige bloem eraf.


[image: image] Verhit 30 gram boter in een koekenpan met antiaanbaklaag en bak de schnitzels in 2-3 minuten per kant gaar en bruin.
Bestrooi ze met zout en peper.


[image: image] Leg het vlees op een warme schaal.
Roer 2 eetlepels citroensap, de rest van de boter en de salie door het bakvet.
Schraap de aanbaksels van de panbodem los.


[image: image] Lepel de saus over het vlees en leg de plakjes citroen erop.


Lekker met pasta en broccoli of gebakken courgette.


[image: image]






Kalfsschnitzels met tijm en marsala


bereiding: 15 min


4 ongepaneerde kalfsschnitzels

à 100 g

bloem

50 g boter

3-4 takjes verse tijm

zout en (versgemalen) peper

200 ml marsalawijn


 


[image: image] Snijd de schnitzels in tweeën, zodat er 8 stukjes vlees zijn. Bestuif het vlees rondom met bloem en schud de overtollige bloem eraf.


[image: image] Verhit de boter in een koekenpan met antiaanbaklaag, leg de tijm erin en bak de schnitzels in 2-3 minuten per kant gaar en bruin. Bestrooi ze met zout en peper.


[image: image] Schenk de marsala erbij en breng die, al roerend, aan de kook. Wentel het vlees erdoor, zodat het een beetje gaat glanzen van de wijn. Verwijder de tijm en serveer direct.


Lekker met pasta of aardappelpuree en gesmoorde paprika met tomaat.


[image: image]






Minikalfsrollades met saliesaus


bereiding: 40 min


150 g kalfsgehakt

1 beschuit

1 eidooier

200 ml crème fraîche

4 el gesnipperde salie

zout en (versgemalen) peper

nootmuskaat

4 ongepaneerde kalfsschnitzels

à 80 g

60 g boter

1 kleine ui, gesnipperd


 

[image: image] Leg het gehakt in een kom en verkruimel de beschuit erboven. Voeg de eidooier, 1 eetlepel crème fraîche, 1 eetlepel salie en zout, peper en nootmuskaat naar smaak toe. Kneed het mengsel goed door en vorm er 8 rolletjes van.

[image: image] Leg de schnitzels, stuk voor stuk, tussen natgemaakt plasticfolie en sla het vlees zo plat mogelijk. Leg op elke schnitzel een gehakt- rolletje en rol het vlees op, zodat het gehakt helemaal ingepakt is. Zet de rolletjes voor de zekerheid vast met een houten cocktailprikker of gebruik keukentouw.

[image: image] Verhit de boter in een koekenpan met antiaanbaklaag en bak de rollades rondom bruin; bestrooi ze met zout en peper. Braad de rollades, met het deksel schuin op de pan, zachtjes in ca. 20 minuten gaar; draai ze af en toe.

[image: image] Neem de rollades uit de pan en houd ze warm.

[image: image] Bak in het achtergebleven braadvet de ui lichtbruin. Voeg de rest van de crème fraîche toe en breng het geheel al roerend aan de kook, schraap de aanbaksels van de panbodem los. Roer de rest van de salie door de saus en breng hem op smaak met zout en peper.

[image: image] Serveer de minirollades met de saus.


Lekker met tagliatelle en een groene salade met rucola.


[image: image]






Kalfsentrecote in kokos-serehsaus


bereiding: 20 min


1 klein stukje verse gember

1 spriet verse sereh

1 grote ui, gesnipperd

1 teentje knoflook

½ rode Spaanse peper

¼ tl laos

¼ tl ketoembar (gemalen

koriander)

1 el olie

250 ml kokosmelk

zout en (versgemalen) peper

4 kalfsentrecotes

30 g boter


 


[image: image] Schil de gember en snijd hem in schijfjes. Verwijder het droge deel van de sereh.
Snijd met een mes een inkeping in de stengel.


[image: image] Pureer de gember, ui, knoflook, Spaanse peper, laos en ketoembar met een staafmixer.


[image: image] Verhit de olie in een braadpan en fruit hierin de uienpuree tot het begint te geuren.
Schenk de kokosmelk erbij en leg de sereh erin. Laat het geheel op laag vuur 10 minuten trekken. Verwijder de sereh uit de pan. Breng de saus op smaak met zout en peper.


[image: image] Verhit de boter in een koekenpan en schroei de entrecote op hoog vuur dicht. Schenk de kokossaus erbij, draai het vuur laag en laat het vlees in ca. 5 minuten gaar worden.


Lekker met rijst en roergebakken paksoi.


[image: image]






Gevulde kalfsborst


bereiding: ca. 15 min | oven: 75 min


700 g kalfsborst

½ ui, in kleine stukjes

1 worteltje, in kleine stukjes

500 ml bouillon van een

blokje

150 g broodkruim van

witbrood

6 zongedroogde tomaten,

kleingesneden

1 el pijnboompitjes

50 g geraspte pecorino

zout en (versgemalen) peper

50 g boter

extra hete bouillon


 


[image: image] Verhit de oven op 150 °C.


[image: image] Snijd de kalfsborst met een scherp mes in zodat er een soort zak ontstaat, of laat de slager dit doen.


[image: image] Kook de ui en wortel 10 minuten in ¼ liter bouillon tot ze zacht zijn. Voeg het brood, de tomaatjes, pijnboompitjes en pecorino toe en roer het tot een stevig mengsel. Eventueel teveel aan bouillon afgieten. Breng het mengsel op smaak met zout en peper.


[image: image] Bestrooi het kalfsvlees van binnen met zout en peper. Verdeel de vulling erover en sluit de opening met cocktailprikkers.


[image: image] Verhit de boter in een ovenbestendige braadpan. Schroei het vlees op hoog vuur snel aan beide kanten dicht. Leg de plakjes ontbijtspek op de kalfsborst en zet de braadpan in de oven. Braad het vlees in 1¼ uur gaar.
Giet tussentijds wat hete bouillon over het vlees (kerntemperatuur 70 °C).


Lekker met in de oven gebakken aardappeltjes en roergebakken spinazie.


[image: image]



*
om te roken kun je ook gebruik maken van een braadpan waarin een rooster geplaatst kan worden. Het moet wel goed af te sluiten zijn met een deksel.


 



Lamsvlees


[image: image]






Lamsvlees geeft kleur aan de Nederlandse keuken. Veel vlees- recepten uit de Marokkaanse, Indiase, Turkse maar ook Franse keuken hebben lamsvlees als hoofdingrediënt. Lamsvlees heeft een zeer eigen, delicate smaak, die mede wordt beïnvloed door het type voer dat tijdens de groei wordt gegeten.


Lammeren worden onderscheiden op leeftijd. Zuiglammeren zijn die dieren, die alleen gezoogd hebben en niet ouder zijn dan 12 weken. Jonge lammeren worden geslacht wanneer ze maximaal 4 maanden oud zijn. De oudste lammeren zijn de weidelammeren, die tot ca.1 jaar oud kunnen zijn.


Vlees van het lam kan ingedeeld worden in:

	[image: Image]

	Kleine malse stukken van de haas, lende en bil


	[image: Image]

	Stoofvlees van de borst en de schouder


	[image: Image]

	Groot vlees van bil, rug en schouder


	[image: Image]

	Poelet, gehakt en shoarma van diverse delen




[image: image]






Lamskoteletjes met geroosterde paprika


bereiding: 25 min


2 rode paprika’s

2 oranje, gele of groene

paprika’s

12 kleine lamskoteletjes (bijv.

zuiglam)

2 tl paprikapoeder

zout en (versgemalen) zwarte

peper

30 g gesmolten boter

3 el olijfolie

3 grote tenen knoflook


 


[image: image] Leg de paprika’s onder een hete grill en laat de schil flink zwart worden. (Of houd ze in de vlam van het gasfornuis en draai ze net zolang tot ze aan alle kanten geblakerd zijn.) Leg de paprika’s in een schaal, dek af met huishoudfolie en laat 10 minuten staan. Schraap met een scherp mes de buitenkant van de paprika, verwijder de zaadlijsten en snijd het vruchtvlees in brede repen van ca. 2 cm.


[image: image] Bestrooi de lamskoteletjes met paprikapoeder, zout en peper. Bestrijk ze licht met een mengsel van de gesmolten boter, de helft van de olijfolie en 2 fijngehakte teentjes knoflook. Leg ze in een grillpan en bak ze 3-4 minuten aan elke kant. Ze mogen van binnen nog rosé zijn.


[image: image] Roer het laatste fijngehakte teentje knoflook door de overgebleven olijfolie en schep dit mengsel door de paprika’s.


[image: image] Leg op elk bord drie koteletjes en serveer de geroosterde paprika erbij. Bestrooi het gerecht naar smaak met zout en versgemalen zwarte peper.


Lekker met gekruide couscous of rijst en een tomatensalade.


[image: image]






Lamskoteletjes met olijven


bereiding: 20 min


8 kleine lamskoteletjes met

bot (zoals van een lamsrack)

zout en (versgemalen) zwarte

peper

50 g grof paneermeel of

panko

125 g zwarte olijven

zonder pit

1 grote sjalot

3 takjes oregano

100 ml olijfolie

2 teentjes knoflook

2 el citroensap

extra oregano om te garneren


 


[image: image] Bestrooi de lamskoteletjes met zout en peper. Strooi het paneermeel op een plat bord en haal het vlees erdoor.


[image: image] Snijd de olijven in vieren. Pel en snipper de sjalot. Hak de oregano fijn.


[image: image] Verhit de olie in een hapjespan. Pel de teentjes knoflook, fruit ze 1 minuut in de olie en neem ze uit de pan. Bak de koteletjes in het bakvet snel om en om bruin, ca. 2 minuten per kant. Neem ze uit de pan en houd ze warm onder aluminiumfolie.


[image: image] Houd ½ eetlepel vet achter in de pan en giet de rest eruit. Doe de olijven in de pan en laat ze 10 minuten zachtjes fruiten met de sjalot, oregano en het citroensap. Breng het mengsel op smaak met zout en peper.


[image: image] Serveer de koteletjes warm of lauw met het olijvenmengsel. Garneer het vlees met oregano en bestrooi het naar smaak met extra zout en peper.


Lekker met pasta en roergebakken spinazie.


[image: image]






Provençaalse lamsrack


bereiding: 25 min | wachten: 2 uur


2 teentjes knoflook

4 gedroogde tomaatjes

uit olie

1 el rozemarijn

1 el tijmblaadjes

2 el olijfolie

2 el tomatenpuree

2 el kappertjes

1 tl paprikapoeder

zout en (versgemalen) peper

4 stukken lamsrack à

3 koteletjes


 


[image: image] Verwarm de oven op 200 °C.


[image: image] Pel de knoflook. Doe de knoflook met de tomaatjes, rozemarijn, tijm, olie, tomatenpuree, kappertjes, paprikapoeder en zout en peper naar smaak in een hoge kom en pureer met een staafmixer.


[image: image] Snijd zo nodig het vlies van de lamsracks en bestrijk het vlees met het tomatenmengsel. Marineer het vlees 2 uur afgedekt in de koelkast.


[image: image] Leg de lamsrack in een ovenschaal en zet deze in de oven. Bestrijk de lamsrack na 7 minuten met de marinade uit de ovenschaal. Laat het vlees nog 8 minuten bakken tot de lamsrack van binnen rosé is.


Lekker met een gepofte aardappel met kruidenboter en een salade.


[image: image]






Gemarineerde lamsbout


bereiding: 25 min | wachten: 4 uur | oven: 1¾ uur


1 rode paprika

2 rode Spaanse pepers

3 teentjes knoflook

3 el ciderazijn

2 tl suiker

1 tl gemalen komijn

1 tl kaneel

2 tl gedroogde oregano

zout en (versgemalen) peper

1 lamsbout met been

van 1½-2 kg

1 blik tomatenblokjes (400 g)

2 limoenen


 
[image: image] Snijd de paprika in repen. Snijd de Spaanse pepers overlangs doormidden en verwijder de zaadjes. Rooster de paprika en ongepelde teentjes knoflook op matig vuur in een droge koekenpan tot ze zacht zijn. Rooster de pepers even mee.

[image: image] Verwijder de velletjes van de knoflook. Pureer de knoflook, paprika, Spaanse peper, azijn, suiker, komijn, kaneel, oregano en zout en peper naar smaak met een staafmixer. Wrijf de lamsbout er rondom mee in en laat het vlees 4 uur in de koelkast marineren.

[image: image] Verwarm de oven voor tot 160 °C.
Leg in een braadpan een treefje en schenk water in de pan tot een centimeter onder het treefje. Leg de lamsbout erop en leg het deksel op de pan. Sluit de naad van de pan hermetisch af met aluminiumfolie. Schuif de pan in de oven en stoof het vlees in 1½ uur gaar.

[image: image] Neem de pan uit de oven en verhoog de temperatuur tot 200 °C. Leg de lamsbout op de bakplaat en laat hem in 15-20 minuten mooi bruin worden (kerntemperatuur 65 °C).

[image: image] Verwijder het treefje en voeg de tomaat met het sap aan het stoofvocht toe. Pureer het geheel met een staafmixer en kook het op hoog vuur in 10-15 minuten in tot een lichtgebonden saus.

[image: image] Boen de limoenen schoon en snijd ze in plakken. Snijd het vlees in plakken. Schep de saus erover en garneer het gerecht met de limoen.


Lekker met warme tortilla’s, witte-koolsalade en een salade van bosui en fijngesneden koriander.


[image: image]






Tagine met lamsvlees en ras-el-hanut


bereiding: 1½ uur


600 g lamsbout zonder bot

1 el ras-el-hanut

zout en (versgemalen) zwarte

peper

½ tl gemberpoeder

¼ tl saffraanpoeder

50 g boter

2 uien, gesnipperd

1 teentje knoflook,

gesnipperd

50 g gepelde amandelen

150 g gele rozijnen

2 tl gemalen kaneel

3 el honing

2 el kleine korianderblaadjes


 


[image: image] Snijd het lamsvlees in stukken van ca. 4 cm.


[image: image] Meng in een kom een de ras-el-hanut met 1 theelepel peper, de gemberpoeder, saffraanpoeder en 3 eetlepels water. Wrijf het vlees in met de helft van de kruidenpasta.


[image: image] Verhit de boter in een tagine of braadpan en bak hierin het vlees rondom aan. Voeg de ui, knoflook en de amandelen toe en bak alles al omscheppend ca. 3 minuten. Voeg 750 ml water toe en voeg naar smaak zout toe.
Sluit de tagine of de pan met een deksel en laat het gerecht ca. 1 uur stoven tot het vlees zacht is. Voeg zo nodig nog wat extra water toe.


[image: image] Was de rozijnen, wel ze in heet water en laat ze uitlekken. Meng de rozijnen met de rest van de kruidenpasta.


[image: image] Roer de kaneel, honing en het rozijnenkruidenmengsel door het gerecht. Laat het gerecht nog ca. 10 minuten zachtjes stoven.


[image: image] Bestrooi alles met de koriander.


Lekker met pasta of couscous en roergebakken worteltjes.


[image: image]






Gestoofd lamsvlees met tomaat en venkel


bereiding: 60 min


750 g lamsbout

1 ui

1 knoflookteentje

1 venkelknol

40 g boter

zout en (versgemalen) peper

1 blik (400 g) tomatenblokjes

1 à 2 takjes rozemarijn

3 ansjovisfilets


 


[image: image] Snijd het vlees in stukjes van ca. 3 cm.


[image: image] Snijd de gepelde ui en het gepelde knoflookteentje in stukken. Snijd de schoongemaakte venkel in reepjes; houd wat van het mooie groen achter voor de garnering.


[image: image] Verhit de boter in een braadpan en bak de stukjes vlees rondom bruin; bestrooi het vlees met zout en peper. Voeg de ui en knoflook toe en bak die zachtjes ca. 5 minuten mee.
Roer de tomaten met het vocht en de venkel door het vlees, leg de rozemarijn erin en breng het vocht aan de kook. Laat het vlees, met het deksel op de pan, in ca. 45 minuten zachtjes gaar worden; roer af en toe.


[image: image] Snijd de uitgelekte ansjovis in stukjes.
Doe ca. 4 eetlepels stoofvocht uit de pan in een kommetje, voeg de ansjovis toe en wrijf die, met de bolle kant van een lepel, tot puree. Roer het ansjovismengsel door de stoofschotel en voeg naar smaak peper toe.


[image: image] Garneer met het achtergehouden venkelgroen.


Lekker met (saffraan)risotto of pasta en een salade.


[image: image]






Lam met amandelen


bereiding: 1¾ uur


650 g mager lamsvlees

zout en (versgemalen) zwarte

peper

25 g boter

1 el olijfolie

1 ui, gesnipperd

6 cm verse gember, geschild

1 tl korianderzaad

⅓ groene Spaanse peper

300-350 ml groentebouillon

(tablet)

150 g witte amandelen

1 tl gemalen kaneel

2 hardgekookte eieren

in blokjes

verse koriander


 


[image: image] Snijd het vlees in dobbelsteentjes en bestrooi deze met zout en peper.


[image: image] Verhit de boter en de olie in een braadpan en bak het vlees op hoog vuur rondom bruin. Doe de ui erbij en laat alles nog eens 2 minuten bakken.


[image: image] Rasp de gember en kneus het korianderzaad. Snijd de Spaanse peper in de lengte doormidden, verwijder de zaadjes en snijd het vruchtvlees in reepjes.
Voeg aan het vlees de bouillon met gember, korianderzaad en Spaanse peper toe.
Doe een deksel op de pan en laat het vlees in ca. 1½ uur gaarstoven.


[image: image] Maal de amandelen of hak ze heel fijn en roer de kaneel erdoor; schep het mengsel bij het vlees. Voeg eventueel nog wat vocht toe om het gerecht smeuïg te houden.


[image: image] Breng de saus zo nodig op smaak met zout en peper. Garneer het gerecht met ei en wat gehakte koriander.


Lekker met boerenbrood en roergebakken paprika met courgette.


[image: image]






Lamsmedaillons met paddenstoelen


bereiding: 15 min | wachten: 15 min


50 g gedroogde gemengde

bospaddenstoelen of cepes

150 g champignons

150 g kastanjechampignons

30 g boter

4 lamsmedaillons à 150 g

zout en (versgemalen) peper

2 sjalotjes, gesnipperd

1 eetlepel verse dragon,

fijngesneden


 


[image: image] Spoel de bospaddenstoelen in een zeef met heet water. Doe de paddenstoelen in een kom en giet er zoveel heet water bij tot ze onder staan. Laat het mengsel 15 minuten weken.


[image: image] Maak de champignons schoon en snijd ze in kleine stukjes. Neem de paddenstoelen uit het weekvocht. Giet het weekvocht door een zeef met keukenpapier en bewaar het vocht. Snijd de geweekte paddenstoelen in kleine stukjes.


[image: image] Verhit de boter in een koekenpan en bak de lamsmedaillons 2 minuten per kant. Het vlees moet rosé gebakken zijn. Bestrooi het vlees met zout en peper en houd het warm.


[image: image] Schep de champignonstukjes en bospaddenstoelen in het achtergebleven bakvet en roerbak dit op hoog vuur 1 minuut. Giet het weekvocht erbij en laat dit inkoken tot er nog een eetlepel vocht over is. Breng op smaak met zout en peper. Roer de dragon erbij en verhit nog 1 minuut.


[image: image] Leg de lamsmedaillons op een bord en schep er wat van de duxelle op. Serveer de rest apart.


Lekker met aardappelpuree en groene asperges.


[image: image]






Shoarmabroodjes met lamsgehakt en zure room


bereiding: 20 min


2 lente-uitjes

2 (vlees)tomaten

2 el zonnebloemolie

300 g lamsgehakt

½ tl kaneel

½ tl gemalen komijn

(djinten)

zout en (versgemalen) peper

4 shoarmabroodjes

2 volle el zure room

chilipoeder


 


[image: image] Snijd de lente-uitjes in smalle ringetjes. Halveer de tomaten, verwijder het vocht en de zaadjes en snijd het vruchtvlees in stukjes.


[image: image] Verhit intussen de olie in een koekenpan met antiaanbaklaag en voeg het gehakt, de kaneel, komijn en zout en peper naar smaak toe. Roerbak het gehakt in ca. 4 minuten bruin en gaar. Roer de uienringetjes en de stukjes tomaat erdoor en warm die kort mee.


[image: image] Verwarm de broodjes volgens de aanwijzingen op de verpakking. Snijd de broodjes open en schep het gehaktmengsel erin.


[image: image] Garneer met de zure room en bestrooi die met wat chilipoeder.


[image: image]






Lamsvlees korma


bereiding: 25 min


500 g lamshaasjes

1 citroen

2 el zonnebloemolie

2 uien, gesnipperd

1 pot kormasaus (400 ml)

200 ml slagroom

zout en (versgemalen) peper

2 el fijngesneden koriander


 


[image: image] Snijd het vlees in blokjes van 2 cm. Boen de citroen schoon en snijd hem in dunne partjes.


[image: image] Verhit de olie in een pan en bak het vlees rondom bruin. Roerbak de ui 5 minuten mee. Voeg de kormasaus toe en bak alles al omscheppend nog 1 minuut. Voeg de slagroom toe, breng het geheel aan de kook en laat het gerecht 5 minuten zachtjes stoven.


[image: image] Breng het gerecht op smaak met zout en peper, strooi de koriander erover en serveer met citroenpartjes.


Lekker met rijst en plakken gegrilde aubergine.


[image: image]



 



Orgaanvlees


[image: image]






Orgaanvlee




Nederland kent geen grote traditie op het gebied van orgaanvlees. Veel mensen doe je geen plezier met lever, niertjes, tong of zwezerik op het menu. De meeste hebben het nooit gegeten, maar griezelen bij voorbaat al van het idee. Onterecht, want deze stukjes vlees zijn ware delicatessen. Belangrijk is natuurlijk wel dat het goed wordt bereid. Vuistregel is ook: hoe jonger het dier hoe smakelijker het is.


Lever
 Lever wordt vrijwel altijd in plakken verkocht. Kalfslever is het fijnst van smaak, gevolgd door lever van het lam, varkenslever en runderlever.
 Runderlever wordt iets zachter wanneer het 30 minuten in melk wordt gelegd. Voor het bakken even droogdeppen.
 Lever is in korte tijd gaar, tussen de 1-3 minuten per kant. Kalfs- en lamslever mogen rosé zijn, varkens- en runderlever moet net gaar zijn.


Niertjes
 De lekkerste niertjes zijn die van het kalf. Varkensnier heeft een wat zoetige smaak en past dus goed in combinatie met stevige kruiden.
 Niertjes moeten goed schoon zijn. Vraag de slager ze zo goed mogelijk te spoelen.
[image: image] Spoel de niertjes thuis nog eens goed met koud water. Leg ze dan in een pan met koud water en breng dit aan de kook.
[image: image] Pocheer de niertjes 1 minuut. Neem ze uit de pan en spoel ze met koud water.
[image: image] Verwijder het dunne vlies. Snijd de onderkant open en verwijder de restjes vet en aders eruit. De niertjes kunnen in hun geheel of in plakjes of bolletjes gebakken worden.


 


Tong
 Per dier verschilt de grootte van de tong aanzienlijk. Varkens- en lamstongen zijn vrij klein, rundertongen leveren wel 10 porties op. Meestal wordt kalfstong gebruikt voor recepten. Een kalfstong is geschikt voor 4-6 personen.
[image: image] Week de tong ca. 12 uur in koud water dat regelmatig wordt ververst.
[image: image] Zet de tong dan op in koud water met wat grove soepgroenten en zout. Het water moet net tegen het kookpunt blijven (dit heet pocheren).
[image: image] Schep tussentijds het schuim van de bouillon. Kalfstong moet ca. 1½ uur pocheren. Tong is gaar wanneer de punt zacht aanvoelt als er in wordt geprikt en de aanwezige botjes in het keelstuk loszitten.
[image: image] Verwijder direct na het pocheren het buitenste stugge vel en de botjes. Het keelstuk is wat vetter dan de tong.


Zwezerik
 Leg zwezerik minstens 2 uur in koud water en ververs dit regelmatig. Zo wordt de zwezerik mooi blank. Daarna wordt de zwezerik gepocheerd. Lamszwezerik 2 à 3 minuten, kalfszwezerik 4 à 5 minuten.





Kalfslever alla Veneziana


bereiding: 20 min


4 plakken kalfslever à 100 g

bloem voor het bestrooien

4 uien, in smalle ringen

50 g boter

zout en (versgemalen) peper

4 el ragfijn gesneden salie


 


[image: image] Spoel de plakken lever met koud water en dep ze droog. Bestrooi de lever met wat bloem; schud de overtollige bloem eraf.


[image: image] Verhit de helft van de boter in een grote koekenpan met antiaanbaklaag en bak de uiringen zachtjes in ca. 8 minuten lichtbruin.


[image: image] Verhit intussen de rest van de boter in een andere koekenpan en bak de lever 2-3 minuten per kant, van binnen zijn ze dan rosé.


[image: image] Bestrooi de lever met zout en peper en leg de plakjes op een schaal. Schep de uien erover en bestrooi het geheel met salie.


Lekker met krielaardappeltjes met rozemarijn en een salade.


[image: image]






Stoofschotel van lever en kikkererwten


bereiding: 30 min


4 plakken varkenslever à

100 g

8 tomaten

30 groene olijven zonder pit

1 blikje kikkererwten

1 el vloeibare margarine

1 ui, gesnipperd

50 g rookspek in blokjes

zout en (versgemalen) peper


 


[image: image] Spoel de plakken lever af met koud water, dep ze droog en snijd ze in blokjes van 2 cm.


[image: image] Ontvel de tomaten en snijd het vruchtvlees in blokjes. Snijd de olijven in vieren.
Spoel de kikkererwten in een vergiet af onder koud stromend water.


[image: image] Verhit de margarine in een koekenpan en fruit de ui tot deze glazig ziet. Voeg de spekjes toe en bak deze krokant. Neem het spekmengsel uit de pan en schroei in het achtergebleven vet de leverblokjes dicht. Bestrooi ze met zout en peper. Voeg het spekmengsel, de tomaten, de olijven en de kikkererwten toe en verhit het geheel nog 5 minuten.


[image: image] Serveer het gerecht op een schotel.


Lekker met pasta en sugarsnaps.


[image: image]






Krokant gebakken zwezerik met sesam


bereiding: 10 min | wachten: 2¼ uur


500 g kalfszwezerik

(hartzwezerik)

zout en (versgemalen) peper

25 g sesamzaad

1 eiwit

2 el (rijst)olie

stukje verse gember,

gesnipperd

2 el tamari of sojasaus


 


[image: image] Pocheer de zwezerik in water met zout zoals aangegeven in de inleiding. Verwijder onder koud stromend water de buitenste vliezen en eventuele harde stukjes. Laat de zwezerik onder een gewicht afkoelen, bijv. een blik of pot. Verdeel de zwezerik in 8 plakjes.


[image: image] Meng op een bord het sesamzaad met zout en peper naar smaak. Klop het eiwit los met een eetlepel water. Haal de kalfszwezerik eerst door het eiwit en dan door het sesamzaad, tot de stukjes vlees aan alle kanten goed bedekt zijn met sesamzaad.


[image: image] Verhit de olie in een koekenpan en bak de zwezerik 2 minuten per kant tot ze goudbruin zijn. Neem het vlees uit de pan en houd het warm.


[image: image] Fruit de gember in het achtergebleven bakvet. Giet de tamari en 4 eetlepels water erbij en verhit de saus.


[image: image] Serveer de saus bij de zwezerik.


Lekker met roergebakken paksoi en peultjes en mie of serveer de plakjes op een oosterse salade.


[image: image]






Gebakken kalfsniertjes met cognac en crème fraîche


bereiding: 20 min


500 g kalfsniertjes

2 eetlepels bloem

20 g boter

1 el grove mosterd

50 ml cognac

125 ml crème fraîche

zout en (versgemalen) peper


 


[image: image] Pocheer de niertjes in water met zout bijna gaar zoals uitgelegd in de inleiding.
Snijd de niertjes in schuine plakken.


[image: image] Droog de niertjes goed af.
Meng de bloem met zout en peper naar smaak. Bestrooi de plakjes nier dun met bloem.


[image: image] Verhit de boter in een koekenpan en bak de niertjes op hoog vuur om en om goudbruin. Neem het vlees uit de pan en houd het warm.


[image: image] Verwijder het grootste deel van het bakvet uit de koekenpan en doe er de mosterd en cognac bij. Roer de aanbaksels los en laat de cognac inkoken. Meng de crème fraîche erdoor en voeg zoveel water toe tot een mooie saus ontstaat.


[image: image] Leg de gebakken niertjes op een schaal en giet er een deel van de saus over. Serveer de rest van de saus apart.


Lekker met roergebakken witlof en krielaardappeltjes.


[image: image]






Zoetzure kalfstong met pistachenootjes en rozijnen


bereiding: 15 min | wachten: 14 uur


1 kalfstong (ca. 750 g)

1 stukje prei, in stukken

1 ui, in stukken

4 worteltjes, in stukken

1 el olijfolie

3 uien, gesnipperd

1 el tomatenpuree

1 el wittewijnazijn

1 el suiker

3 el pistachenootjes, grof

gehakt

2 el rozijnen

zout en (versgemalen) peper


 


[image: image] Laat de tong 12 uur weken in koud water en kook hem daarna in water met prei, ui en wortel zoals beschreven in de inleiding.


[image: image] Neem de tong uit de bouillon, spoel hem af en droog met keukenpapier. Snijd de tong aan de voorkant iets in. Trek het vel los. Verwijder de stukjes vet en bot. Snijd de tong in dunne plakken tot aan het vettere keelstuk.*


[image: image] Verhit de olie in een koekenpan en fruit de uien tot ze licht beginnen te kleuren. Voeg de tomatenpuree toe en bak deze 1 minuut mee. Roer de wittewijnazijn, de suiker, de pistachenootjes en de rozijnen erdoor en voeg zoveel water toe tot er een saus ontstaat.
Verhit al roerend tot de suiker gesmolten is. Leg de plakjes kalfstong in de saus en verhit tot de plakjes goed warm zijn.
Voeg naar smaak zout en peper toe.


Lekker met een tomatensalade en verse pasta.


*
Gebruik het keelstuk voor het maken van een ragout.


 


[image: image]
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