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VOORWOORD

Hoot Kwiezien is een bloemlezing uit de verzameling recepten,

die gepubliceerd worden op MUIS, het Maastrichts Universitair

Informatie Systeem. Sinds enkele jaren presenteert Ma?tre Hubert

wekelijks een recept dat gemakkelijk uitvoerbaar is.

Maitre Hubert is het pseudoniem voor Hub. van Kan, systeembeheerder

bij de Faculteit der Economische Wetenschappen en Bedrijfskunde.

Overdag beheert hij computers met alles vat erbij hoort, maar 's avonds

en in het weekend leeft hij zich uit in de keuken. Als liefhebber van

lekker eten en drinken heeft hij (min of meer noodgedwongen) een

hobby erbij: koken.

Dit boek is in eerste instantie gedrukt als einde-jaars cadeau van

Unigraphic, maar al snel bleek dat deze herdruk nodig was om aan de

vraag te voldoen.

Bon Appetit!

Dit boek wil ik opdragen aan wijlen mijn grote vriend, kok en privé-

docent Rob van Velzen. Zonder hem liet ik nog steeds het water

aanbranden.

Maitre Hubert

Illustraties: Guus van Rooy Unigraphic
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WAFELS

Nw n~ YtLGK~^/GJRRY ~~01tNGW fd CW CLáCYGLI~. NX~ "vol" z~;t- vRw dc

o{I,GÓoi~Gn., G1 I1Gfi fi~cG oYn f6 kG'u1/tiC+'Lw RRw GLN, f~GKwCnoHd9CG~. dtitf LP

l~tnyzRmu-kRnd vcrycrcw dreiyt- t-c wordsw. oliti6ollcw n~ct- oud~itRr ~t t~~~t~l~ ccn,

yc~nu.~- vRw '"lrwcw dG yrotc rtvtcr~n:'.

iw lur u;►r~GKryrc (~w ov4.. u~. l~ct~ Bcly~rclu) wordcn, n~cr nicNwJRRr warft~r
~9(~crcnti HcIRRt wordt- dri- wcrvlu~ycld daar dc noordcmkc olicáoUcn., vRnd~tRr,

Pln dL frRdt#iG ln. Lr~ fL kaudGw, GGw k.(iullf,~- rLcLaf voor w~tfG~t (N1Gf~ dank- aRw

Nv~w YrwulCr,9roof~rwCdC+', ovG9rootriwf,~lGr GnZovoorf')

nJGREDIÉnITEn!

1/2 KG

1/4 KG

1 PAKJE

1 SNIJFJE

3

ZELFRIJZEND BAKMEEL

BASTERDSUIKER (KLEUR MAAK7 NIET ZOVEEL UIT)

ROOMBOTER (250 GIS

ZOUT

EIEREN

2 ZAKJES VAN[L]

Meng de suiker en het zout met het balaneel.

Maak een kuiltje en breek hierin de eieren.

Snij de boter in blokjes en lmeed alles goed door elkaar.

Als het deeg te nat is wat meel toevoegen.

Maak van het deeg een bal en leg het in een kom, afgedekt met een

vochtige theedoek. Laat het deeg op een koele plaats overnachten.

Verwarm het wafelijzer en smeer het in met boter. Maak van het deeg

bolletjes en bak de wafels bruin en gaar.

Dit deeg is zowel voor dikke wafels als voor "drupkesweffelkes"

(dunne wafeltjes) geschikt. Uoor dikke wafels kunnen naar smaak

rozijnen aan het deeg worden toegevoegd.



ASPERGE-HAM SALADE

VaorJRRr! ryd onti dc JRl~dcr wc~ ~ recd rc ztr~-c~.
En, z~t+- RIS d~ attperytt-yd wur ~~onncn, i~, zRl un, typi~clu l~n~-~rRlRdt vRn,

~r~cryw n~ct- l+an~. Gy vcl~n. kcr wRrcr u,. dc n1m~G dPcn. lQpcn,.

nitywy~trt-u~ wRrcw cry tnx~m~+JiFut- wcr dt~- r~cc~ vRndRRr d.~tt- r~. w dit- ~

dfZ~ wa vootJcliof-6~Gw.

INGREDiEnffEn! vOOR ~} PERIOn1En!

250 GRAM CHAMPIGNONS

1/2 EETLEPEL CITROENSAP

750 GRAM ASPERGES. GEKOOKT

400 SRAM ACHTERHAM IN DIKKE PLAKKEN

1 VERSE MIANAS

6 SLABLADEREN

1/8 L SLAGROOM

1 EETLEPEL MAYONAISE

4 EETLEPEL KOFFIEROOM

1 THEELEPEL SUIKER

1/2 THEELEPEL KNOFLOOKZOUT

1/2 THEELEPEL VERSGEMALEN PEPER

1/2 THEELEPEL ROZEMARIJN

3 STEVIGE BANANEN

Champignons wassen en in dikke plakjes snijden.

In pan met water en citroensap aan de kook brengen.

Champignons toevoegen en 1/2 minuut koken. In zeef afgieten.

Koud water erover gieten. Laten uitlekken en afkoelen. Asperges in

stukjes snijden. Ham in reepjes snijden. Ananas in S plakken

snijden en dik schillen. Zwarte pitjes en harde kern eruit snijden.

Sla wassen en uitslaan. Slagroom half stijflcloppen.

Toevoegen: mayonaise, koffieroom, suiker, luioflookzout, peper en

rozemarijn. Tot sausje roeren.

Tot gebruik afgedekt in koelkast zetten.

Bananen pellen en in plakjes snijden. Aan sausje toevoegen:champignons,

asperges, ham en banaan. Op platte schaal slabladeren leggen. In midden

salade scheppen. Ananas rondom leggen.

Direct opdienen. Lekker als lunch met geroosterd brood.

Een mooie win hicrb~: de Mulle~~ Thu~garc van Hoeve Nek:inz

(gelege~z i~z het Jekcrdal, Cannesweg, Maastricht)



BIGOS 'JAN'

1Nf.~d~GrCcÍK~ N~Lf~ ~Rds~LtfvG~n Gw Z~++~+'kovi ulf Po{~Gn,.

oc ,Etukcw vRw Po{cw toont- vul wcrun,~~rrurcw n1a- dic vRw rz~,rl~tnd cw

T~Jcc~. Dc k.00~+rui- ~r vey ,ro-Gcr, n~tRr dtitRrv~r~. ni~tc~

m~d~r ,r~~l~k.. VoorR~ v~ i+~i-y~ó-iuG vaw ncr ~frGl~íLw VRw wL~ N1Gw

~c~RR~ trRditianc~ ruc~t-tn, u~. ~r~. EGn, vaw diG frRd+~-ionL~

rccryrcw ~r Bcy~r. off. u~. o~utrland cn. Rxrl~nd karnt n~cn. Bcyo~ vRRk, uy dc

mcnukRR+-f- f~cn,. VRRk, ~Jw dig- ~ycfcidc rccc~rcn vRw ktt~
uvrJprm~cl~kc PooLrcycrul~t-.

vRnd,RRr d,~zz kar ccn, nwPu ,rtovf~clwt-cl w~- kcr- FooLrc land.

(lJG REDIENTEfJ vUOR 4 PERIUfJEN:

750 GRAM HERTE- OF REEVLEES ZONDER BE

100 GRAM VET SPEK

ZOUT

ZWARTE PEPER UIT DE MOLEN

100 GRAM GANZEVET OF REUZEL

2 GESNIPPERDE UIEN

300 GRAM PADDESTOELEN (CAN7HARELLEr

EEKHOORNTJESBROOD EN/OF

OESTERZWAM)

500 GRAM ZUURKOOL VAN HET VAT

200 GRAM KNOFLOOKWORST

2 DL ZURE ROOM

Verwarm de oven voor

Maak het vlees droog met keukenpapier ,

Strooi er wat zout en peper over. Verhit het ganzevet of reuzel. Bak er

het vlees snel bruin in aan alle kanten.

Schep het uit de pan en houd het apart. Fruit in het achtergebleven vet

de uien tot deze glazig zien. Voeg dan de in plakken gesneden

paddestoelen toe en schep alles goed om. Doe het vlees weer in de pan

terug. Spreid de zuurkool erover uit. Giet 1 1/2 deciliter kokend water

bij de inhoud van de pan en leg het deksel erop.

Plaats de (stoo flpan op het rooster in het midden van de voorverwarmde

oven. Temper na 40 minuten de ovenwarmte tot 175° C en neem het

deksel van de pan. Uoeg, indien noodzakelijk, nog wat water aan de

inhoud toe. Schep de inhoud van de pan eenmaal goed om en leg het in

plakjes gesneden worstje op de inhoud.

Laat daarna alles nog 20 minuten in de oven staan. Roer vlak voor het

opdienen de licht verwarmde zure room door het gerecht. Dien op met

gekookte aardappelen.

B~ dit qua snaak krachtige ge~•echt kunt u een naooi en krachtig bier• d77nkeri.

Ooit heb ik hierb~ een rookbier uit Pole~z gedronken, Crrodzisk.

Het is een bleek goztden biei• net een z7irig, sappig aroma. Helaas is het heel

moeil~k te krijgen. Van de ay:dzr-e k~sat.s7rraakt een d~•oge witte win hier ook

uitstekend b~. Wit, vanwege de zurige srttaak va~z de zuzsrkool. Zelf prefcr-eer ik

de witte Hongaarse Balatonw~n. De Szzc~kebarat zsit het Badrresonyi-distr7ct

smaakt na z-3 jaa7• het lekkerst, zeker• b~ pittige ge~~echte~s.

Koel serveren (maar niet ~skozed zsit de koelkast.)



STOOFVLEES UIT DE CEVENNEN

OL C~v6nnGw, cw kGt LwdGw vRn, FrRn,~.ryk., ~t {tiw frRR~ ntti~w9f,~rcCd wRRrrn,

kGf~ voer d6 wRndL~ictr9PGd ivGVGw LI.

TwuJRRryticdcw l+tiG rk- kct-ycn~~ytn yclutd luc+- ink-cl~ wG,~cw rund i-~

zwuvcw, wRRró-y i~, nitit- Rllccwycnotcw luó- vRw dc wuwcldiycnd rnootic

I~nd~~l~p~cw cw fraais yr~-tm-crkc dm-~jcr, rn~Rr stuw-~ k. ooi. vRw dc
Jf'+'GG~GµkCn.. Et~N, áaGJG áRRY Ln, kGt' ~I~iRfJLI~,~.L lCf~wul~G wRKr N~GYi. dG

kcc7`t tKtrcn. ~ n~cnu. Htr vwrytrullt; uw~at-c, k~n~- ice. ~wyckccl ~ r~cl,
n~tRr vcryut- lurn. nict~ cvcw dam- t-cycvtiw n~tRr dic andtir~ taf~~r, wRnt dic

y~rrcn. kcó~~cw oPk.yraRy uw v~ryc+-ukt-. z~ oPk mcr- dc kRR.r cw kct dir-.
vr~- dczz Jtruk. lui ik. ure. ruc~r-cn/r~ck i n~c~cGr~kr, wRRru,, m,du- Rndc+-c

duL t+-Rdti#-iRnc~C Jrovf~~kot-cd rc vtndcw ~r.

Mti" iCW H~fI~R~ RRiI~KJJU~GW V6íW GGYL wF~tLG F.URJCU~. WW (.~. N. ~Lf

yycr~c~+t- nu voorrcÍtaf~zl~w.

IniGREDiENTEni vUUR 4. PERSUnrEni

600 GRAM RUNDERLAPPEN

ZOUT

ZWARTE PEPER UIT DE MOLEN

BLOEM

50 GRAM BOTER

1 EETLEPEL OLIJFOLIE

2 U[EN, GROF GESNIPPERD

150 GRAM WORTEL. GROF GESNIPPERD

1 LAURIERBLAD

2,5 DL

1.5 DL

RUNDERBOUILLON (ZELF GETROKKEN)

RHONE-WIJN

ZWARTE PEPERKORRELS, GEKNEUSD

JENEVERBESSEN,GEKNE""~

TEENTJES KNOFLOOK, C

EN GEHALVEERD

Maak het vlees droog en snij het in dobbelstenen. Schud door

een zeef bloem over het vlees. Schep alles om zodat de bloem goed over

het vlees verdeeld is. Verhit de olie in een pan, smelt de boter

hierin en bak het vlees snel rondom bruin. Zout en peper het vlees. Voeg

de eisnippers toe en laat ze glazig worden. Voeg de wortelsnippers

toe en schep het geheel al bakkend goed om. Doe alles in een vuurvaste

schotel (of Iaat alles in de braadpan als deze ovenvast is), leg het

laurierblad er op en voeg de voorverwarmde bouillon en de

voorverwarmde wijn toe. Voeg peperkorrels, jeneverbessen en knoflook

toe en roer alles goed om. Leg het deksel op de vuurvaste schotel en

plaats deze in een voorverwarmde oven (200° C).

Laat alles 1,5 tot 2 uur stoven(afhankelijk man de kwaliteit van het vlees).

Verwijder zo mogelijk laurierblad, Loflook, peperkorrels en

jeneverbessen. Dien op met gebakken of gefrituurde krieltjes.

Als voorgerecht een pastei. Vervolgens een frisse salade of crudités.

Als nagerecht wat kaas.

De b ypassende w~~z is 7siteraa~ d een Rhóne. Deze keep• geen dic~•e fles,

nzaa~• een gewoon goede Cótes dTc RhSne Villages.



GESTOOMDE HANEBORSTJES
MET KANEELSABAYON

EN ZUCCHINISPAGHETTI
(SUPREME DE CO~AU SABAYON DE CANELLE ET ZUCCHINI)

Haft- w off. wcl u~y~rrcw? v~rr wc~~ KoQkr- w oPk. wcl and ictr R~Rrrr voer
o ~Crioncw? nn~lck~cn, ~-. r~~. c~ kcr ~:cr n~ci~~k. Qn~. icrJ Gyz~rJ rc

(rtrtcd~w voor ~ o yacrt-~w.

~r~- lwofdycrccltt Kip- ~rRnkryk ~r lu~crvRw uw voorGuld. r~Rtw~rGJ~. k~+nt- w lut-
oPk. 6-crcidcn. oom- n~i,ndcr perfoncn.~ ccn, kWcfric vRw rcksncn~'

I n1GRED1 FnITEN VUUR ~O PERIUlJEN

5 KLEINE [IAANTJES

2 LTR WATER

50 VERSE SALIEBLAADJES

3 ZUCCHINI'S (COURGETTES)

60 GRAM BOTER

PEPER- ZOUT

INGREDIENTEN vU 01~ DE IAuI:

3 DL. GEVOGELTEBOUILLON

1 KANEELSTOKJE

1 1/2 DL WITTE WIJN

1 1/2 DL NOILLY PRAT

i~~~~zz•~r~~y
PEPER- ZOUT

Snij de borstjes van de haantjes en leg deze apart.

Gebruik de rest van de haantjes voor het bereiden van gevogeltebouilon.

Kook in een stoompan met zeef het water met de salieblaadjes.

Doe deksel op pan en laat 1 minuut goed doorkoken.

Neem pan van het vuur en leg, kort voor het uitserveren,

de borstjes op zeef. Dek de pan met aluminiumfolie en deksel af

en zet deze gedurende 5 minuten op zeer laag vuur.

(water mag niet koken)

Kook voor de saus de gevogeltebouillon samen met de witte wijn,

kaneelstokjes en noilly prat tot de helft in. Verwijder kaneelstokje.

Uoeg de los geslagen eierdooiers toe aan de bouillon en klop

`au bain marie' tot een mooie sabayon. Breng op smaak met ̀n

vleugje peper en zout. Met canneleermesje de zucchini's tot spaghetti-

achtige reepjes schillen en deze in boter kort fruiten

en licht kruiden met peper en zout.

Uitserveren:

Leg zucchini-spaghetti op voorverwarmd bord,

hierop het borstje en nappeer royaal met sabayon.

Wjn: hie~•b~ past eert f~rn~itige Beazjolais (b.v. Moulin a Vnt)

of eeg: Cotes drs Rhone Villages (b.v. een Cairan~ze)



IMANt BAYILDI

We gaan op onze culinaire reis en "landen" in Turkije.
De turkse keuken is niet zo bekend, maar wie ze leert kennen is

voorgoed verkocht. Hoofdzaak is ook hier weer: vers!
Dus geen kant-en-klaar potjes, pakjes en wat al niet meer.

Het gerecht dat ik uitkoos heet Imam Bayildi. Nu kan het zijn dat
iemand zegt: Imam, maar dat is toch een priester?

Inderdaad!

Letterlijk betekent Imam Bayildi dan ook "flauwgevallen priester".
Het gerecht dankt zijn naam aan het feit dat een priester deze gevulde

aubergines zo lekker vond en er zoveel van at dat hij flauwviel.

fnlGtiEDiÉnITEnr vooR ¢ PE~Cor~Eri:

4 AUBERGINES

S TEENTJES KNOL

5 EETLEPELS OLIE

1 KG TOMATEN

4 UIEN

PEPERZOUT

250 GRAM RUNDERGEHAF

50 GRAM PIJNBOOMPITT

OF FIJNGEHAK

AMANDELEN

Verwarm de oven op 200°C. Was de aubergines, laat de steelaanzet zitten
en snijd steeds een reep van de schil.

Pe14 van de teentjes knoflook en snijd ze in staafjes. Steek de staafjes in
het geschilde deel van de aubergines. Bestrijk met olie en leg de

aubergines op de bakplaat. Laat de aubergines in ca. 50 minuten in de
oven gaar worden. Dompel intussen de tomaten 10 tellen in kokend

water en trek de velletjes eraf. Verwijder de steelaanzet.
Halveer de tomaten en druk de zaadjes eruit. Pel en snipper de uien

en het laatste teentje knoflook en fruit de helft hiervan
in 2 eerlepels olie glazig. Voeg de tomaten toe en smoor ze mee.

Laat de saus 10 minuten zachtjes koken en breng op smaak met peper
en zout. Bak het gehakt met de rest van de uien en de knoflook in de rest

van de olie rul. Breng op smaak met peper en zout.
Snijd de aubergines in en duw ze iets verder open. Schep het gehakt erin.
Doe de tomatensaus in een ingevette ovenschaal en legde aubergines

met de gevelde kant naar boven erop.
Schep een eerlepel van de saus over elke aubergine.

Bestrooi ze met de pijnboompitten en plaats de schaal

ca. 30 minuten in de oven.
Serveer ze warm met Turks brood of stokbrood.

~4



KALFSFILET IN GORGONZOLA-SAUS

(NG REDIENTEN vUUI~ 4. PERSUNEnf

4 KALFSOESTERS VAN CA. 120 G PER STUK

ZOUT

PEPER

OLIJFOLIE OM TE BAKKEN

iNG REDiENTEN V000. DE IAUI:

1/Z L KALFSFOND (POT)

2 DL SLAGROOM

2 EETLEPELS SHERRY-AZIJN

4 EETLEPELS SHERRY (MEDIUM)

100 GRAM GORGONZOLA

4 EETLEPELS STIJFGEKLOPTE SLAGROOM (ZONDER SUIKER)

B ~) Lr1G E:

Braad het vlees rondom aan in de olie.

Laat het daarna in een op 200° C voorverwarmde oven in 6 tot 8 minten

verder gaar worden. Bestrooi het vlees met zout en peper en laat het

5 minuten rusten voor het wordt aangesneden.

Breng voor de saus de kalfsfond met de slagroom, de azijn en

de sherry aan de kook en kook de saus in tot twee derde van het

oorspronkelijke volume.

Doe de in blokjes gesneden kaas in de saus en maak ze met de staafinixer

of garde fijn. Wrijf de saus door een zee£ Klop er daarna de

stijfgeklopte slagroom door.

Kook de pasta ̀ al dente' conform het voorschrift op de verpakking.

Bak de paddestoelen even in wat olie en meng ze door de pasta.

Serveren:

Snij de oester in plakken en leg ze dakpansgewijs op een warm bord. Leg

vat pasta met paddestoelen ernaast en nappeer het vlees met wat saus.

Zet de rest van de saus en de pasta op tafel.

De saus kan ook met andere blauwe schiinuielkazen worden gemaakt,

bijvoorbeeld met Roquefort.

17

400 GRAM LINTMACARONI (ITAL[MNSE)

250 GRAM PADDESTOELEN IN PLAKJES

OLIJFOLIE



TSJA LIOE SJIOE TSE
KIP MET BAMBOESCHEUTEN (PEKING)

oc ~k+;ncrc ksukcw ~~rt~Rr ciycnlyk. rust. ckinR ~, R~ryrooc-
land, o~ycdctld in. uw aRnt-al kcuktnd dic cik.. kwuL ~iycn, t~p~rckc

ciycruclu~p~cw kcGGu~..
OG ckC~tG.IG klf N,~lw Z4R~! wG d%G kLnn~+ti v~[w dG" ~~RfkRK~c~futGGt~~ ~lflfzt~[Y nbC(-'

dRf ~N. LRFLN. L~}.G W~ GC(7 0~ GnLttUJL9G'LG/tTLiL I(fF.LN., iY1~LRY VL1'i~(,i' ~(í1h~ Z{r

aiRH9f~HJf KHN. OYtZL ~LlYG'1G JYY'~tR~ Sffr~ ~: VUGl9f~CGn~dN. c~LG AsiR7" 0~ áG

,~Rrf-.ti~Rw ~n~- rncn. in, Ci+tn~ nit(:

~ kut un. trad~;t-ranulyu-cck#- git- d~ kcukcw vaw Pcki~y.

INGREDIENTEN VUUR ~}- PERfUNEnl:

500 GRAM KUIKENBORSTFILETS

1 EETLEPEL MAYZENA

2 EETLEPELS LICHTE CHINESE SOJA

2 EETLEPELS DONKERE CHINESE S

1 EIWIT

2 DL (ARACHIDE)OLIE

2 EETLEPELS REUZEL

250 GRAM BAMBOESCHEUTEN, i

GOED UITGELEKT EN

GESNEDEN

1 EETLEPEL FIJNGERASPTE VERSE

GEMBERWORTEL

SNUF VIJFKRUIDENP(

ZOUT

PEPER UIT DE MOLEN

Maak de borstfilets droog met keukenpapier.

Snijd ze in plakjes en daarna in reepjes zo dun als lucifers.

Roer het eiwit met de maizena en de sojasaus goed los en blijf roeren

tot een gladde massa is verkregen. Schep de reepjes lrippevlees door het

mengsel. Verhit de olie in een wok of wadjan en voeg de reepjes

kippevlees toe. Bak ze onder voortdurend omscheppen en haal

tegelijk de reepjes uit elkaar. Het bakken mag overigens niet veel langer

dan 1 1/2 minuut duren. Schep de reepjes kippevlees met een

schuimspaan uit de wok of wadjan. Laat ze even erboven uitdruipen en

leg ze hierna in een vergiet of zeef om nog verder uit te druipen.

Verwijder de resterende olie uit de wok of wadjan en maak de reuzel

erin heet. Uoeg de bamboescheuten en de gemberwortel toe.

Strooi een snuf vijfkruidenpoeder, wat zout en peper erover.

Schep alles goed om en doe dan 1 deciliter kokend water

(of kippebouillon) erbij. Laat alles opnieuw aan de kook komen.

Uoeg de reepjes kippevlees toe. Schep alles nog enkele malén om

en plaats het op een voorverwarmschaal.

In Peking dient men apart hierb~ diepe borden met gekookte en

daarna even gebakken eiermie op. Men schept dan een deel van het gerecht

op de mie en mengt hierna alles door elkaar:



PEREN MET CARAMELSAUS

INGREDIENTEN VUUR 9- PERIUNEN

4 GROTE, STEVIGE PEREN

1/2 L WITTE WIJN (6[JV. RIESLING)

150 GRAM SUIKER

lJGREDIEnlTEN VUUR DE f^uI:

150 GRAM POEDERSUIKER

15 GRAM BOTER

1 1/2 DL VERS GEPERST SINAASAPPELSAP

RASP VAN 1 SWAASAPPEL

3 EETLEPELS SINAASAPPELLIKEUR (B.V. GRAND MARNIEI~

Schil de peren, maar laat de steeltjes zitten.

Breng de wijn met de suiker aan de kook. Laat de peren in het stroopje

dat tegen de kook aan gehouden wordt in ca. 20 minuten gaar worden.

Keer ze regelmatig. Neem de peren uit het vocht en laat ze afkoelen.

Strooi voor de saus de poedersuiker in een pan met dikke bodem en laat

de suiker op een zacht vuur smelten en lichtbruin worden.

Uoeg de boter, het sap en de geraspte schil toe en laat het sausje zo lang

koken dat het een stroopje ~vordt.

Laat de saus iets afkoelen en roer de likeur erdoor.

Laat de saus afkoelen.

Schenk vlak voor het serveren de saus over de peren.



SITTARDSE NONNEVOTTEN

vom- dc cRrnRVRl~t yd kcG ~k. ~it-crRRrd GGN~ i~~LJG~9Cri~~ ~LLPGkt- dRt-
n~ct- di~-JRRrI~,~.l f~~rLnd fGltyn. t~ N~tkGw lucft-

iw St~-tRrd kcnz- ~r~cw ccn. RRn~-Rl ty~i~clu rtrukycruktcw, zsRl~ kyvn~órQvd~.cr
cw nPnncvott-cn. aczc l~Rr~rch. w~-dcw f~c~i~Rl mci- cRrnRVRdycn~Rkr~ cw

.tn~tkcn. zed wRrn~. RIS ~d ku~-~ k..
Hur vo{yr kcr- rcocyr.

In~GRED i ÉnlTEnf

500 GRAM BLOEM

ZOUT

40 GRAM WITTE BASTERDSUIKER

25 GRAM GIST

1/4 L MELK

125 GRAM BOTER

FRITUURVET

Sí íiKFR

Doe de bloem met het zout en de suiker in een kom en maak in het

midden een kuiltje.

Los de gist op in de lauwwarme melk en giet dit mengsel in het kuiltje.

Smelt de boter, maar laat deze niet warm worden.

Giet de boter in het kuiltje en laseed alles tot een soepel deeg.

Laat het deeg 1 uur rijzen en kneed het nog eens door.

Maak er, met 2 handen, rolletjes van en leg deze in een knoop.

Laat de nonnevotten nog 20 minuten rijzen.

Oerhit frituurvet tot 180° C en bak de nonnevotten hierin bruin.

Wentel ze, wanneer ze nog warm zijn, door suiker.

Eet ze warm of koud.

10



ZEEWOLF IN OLIJVEN-VINAIGRETTE
MET GEGRATINEERDE TOMATEN

INGREDIENTEN VUUR ~} PERIUNEnJ:

400 GRAM GEFILEERDE ZEEWOLF

INGREDIENTEN vUUI~ DE vllJrIIGRE7TE:

1/4 L VISFOND (POT)

0,4 DL NOILLY PRAT

2 DL OLIJFOLIE

0,4 DL SHERRY-AZIJN

ZOUT

PEPER

100 GRAM ONTPITTE ZWARTE OLIJVEN

50 GRAM SJALOTCEN

(nlGl-EDiÉnITEN VUUR DE T

4 MIDDELC

ZOUT

PEPER

4 EETLEPELS BASILICU

120 GRAM VERSGER

PARMEZA

1 EI

0,5 DL SLAGROG

GPaRMER1 nIG:

BASILICU

Breng de visfond met de Noilly Prat, de olie en de azijn aan de kook

en laat het tot de helft van het oorspronkelijke volume inkoken.

Breng op smaak met zout en peper.

Snijd de olijven en de sjalotten in plakjes en doe ze bij de vinaigrette.

Giet de nog warme vinaigrette over de vis, dek het geheel af met folie

en laat alles 24 uur in de koelkast rusten.

Snijd de tomaten in plakken en bestrooi ze met zout en peper.

Bestrooi ze met fijngesneden basilicum en geraspte Parmezaanse kaas.

Klop het ei los met de slagroom en verdeel dit mengsel over de tomaten.

Gratineer de plakken tomaat onder de grill tot het eimengsel is gestold.

Verdeel de vis in vier porties en schep ze op de borden. Giet er wat van

de vinaigrette over. Leg de gegratineerde tomaten naast de vis.

Garneer met blaadjes basilicum.

Serveer met wat geroosterd witbrood en boter.

In plaats van zeewolf kunt u overigens ook tarbot nemen.

11



MOULES À LA BORDELAISE

~Rwc~ zc ~w cr wccr: dc nlorJcl~n~ ~1 fyclo~cwJRRr luó- i~.yt~rvcfd cn,
y~cdGcvmldcw' d,~t- rccc~t- Kip- Bordt~t~+.r.

~1RW K, ycRGkrc lckkir~ck., orr~ kcr nN ook. cuu t-z yrnó-crcw.

(NGREDiEnTEn7 vUUI~ 4 PERfUnlEnr:

2 KILO MOSSELEN

2 SJALOTJES

1 WORTEL

1 UI

2 DL SLAGROOM

ZOUT, PEPER

1 DL DROGE WITTE WIJN (EEN ENTRE DEUR MÈRES BIJVOORBEELD)

50 GRAM BOTER

Maak de mosselen schoon.

Maak alle groenten schoon en snij ze in kleine blokjes.

Smelt de boter in een pan en laat de groenten hierin fruiten.

Geef er zout en peper bij en een eerlepel water.

Sluit de pan en laat 20 minuten zachtjes pruttelen.

Schenk de wijn in een grote pan en kook hierin op hoog vuur de

mosselen, die ruim met peper bestrooid worden, totdat ze open zijn.

Haal de mosselen uit de pan, haal er de lege schelp af en houd de rest

warm. Als de groenten gaar zijn strooien we er de bloem over,

mengen deze er goed door en laten nog even koken. We voegen het

gezeefde mosselnat toe en laten nogmaals zachtjes 5 minuten koken.

Geef de room bij de saus. Was de peterselie, hak deze fijn.

Proef de saus en breng ze eventueel op smaak.

Voeg er de peterselie bij en schenk ze over de mosselen. Serveer meteen.

Serveer hierbij lrnapperig stokbrood.

Als win ka~z ik aanbevelen: een Pontet-Latorc~• van het huis

Ba~~on dr Crrsestie~: En zi weet: niet zsit de koelkast, naaar ziit de

kelder; op eert te~nzperat~cu~• van ongeveer z3 teaden.

12
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OMELETTE À LA MONACO

Htt- r~ Gynst P~,rcw Cruy 4o dRytw) dur tyd oen. RRn, crcryc+-cclu-u~. t-t dtnkcn~

oczG kcc+- uw frRnd ztc~ycrzc~+t; idcRal Rlt l~+ncl~ cw .rncd ~tRr.

INGREDI EnfTEN vUUR ¢ PERfUNEnf:

8 EIEREN

60 GRAM BOTER

1 BLIKJE GEPELDE TOMATEN

250 GRAM CIIAMPIGNONS

1 BLIKJE ART[SJOKBODEMS

TIJM

LAURIER

1 DL VLEESJUS

1 GLAASJE MADERA

3 TEENTJES KNOFLOOK

PETERSELIE

1 DL OLIE

2 PLAKKEN GEKOOKTE 1[AM

Laat de tomaten uitlekken en bewaar het vocht.

Snij de tomaten in blokjes.

Laat de artisjokbodems uitlekken en snij ze in plakjes.

Was de champingons en snij ze in plakjes.

Verdeel de olie over drie pannetjes. Bak in het eerste de blokjes tomaat,

in het tweede de artisjokbodems en in het derde de champignons.

Uoeg bij elk pannetje wat gehakte knoflook, sjalot en peterselie.

Doe het vocht van de tomaten in een pannetje, voeg een blaadje laurier

toe, een takje tijm en de rest van de lmoflook, peterselie en sjalot.

Laat 10 minuten zachtjes koken. Hak de ham in de mixer fijn.

Haal de tijm en laurier uit de saus, voeg de madera toe en de vleesjus en

verwarm de saus nog even.

Smelt de boter in een grote pan. Wanneer deze heet is de helft van de

geklopte eieren erbij. Laat ze op groot vuur bakken en schud af en toe

met de pan zodat zoveel mogelijk ei met de bodem in aanraking komt.

Leg er de ham over voordat ze worden dichtgevouwen.

Giet er de saus over en omring ze met champignons,

tomaten en artisjokbodems.

Hierb~ past eest mooie witte win, b.v. eery Elzasser Pinot Blanc.
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Hak de sjalotjes, de knoflook en de peterselie fijn.



LIMBURGS KALFSVLEES

Evcw t-cruy n~tRr t~lu~id. oo;~. t~;n~Gwy kaft- nitrncly~. ~yw vufrJndc r~tur~v~.

~k. w~ w u,,. fc~rrcllJ. ~ ~~IVIGfJ9L%C~tt~ VODtIfGU,GN.. HCf" CJ (rYtt7t<tRW ~N~á~Lf
vrt~ndcn., dtG km~~c~cdtiw dry nwJ °~ ó-~c~- wRr~w, un. voucd~y ni,u~uvytr~cltt-
wildcw proGcrcn.. 6y dt~ycrccl~t; d.~tt- voor kcn. ~r "mltwar~cn;' ~yw d~ ty~~rclu
uw~OcdGn, vRn, dG vlRRlru~ ~Su,~w durdz~~. ~u+~nÓ~RRr. H~(-~ycr~c~i- r~ claw ovk.

ysG~uc+~d oy dc vl~Rnuc v~r~m~sdc.

INGREDIENTEN VUUR cj- PERfUNEnl:

4 KALFSOESTERS VAN 150-200 GRAM PER STUK

ZOUT

VERSGEMALEN ZWARTE PEPE[i

40 GRAM TARWEBLOEM

75 GRAM BOTER

100 GRAM PADDESTOELEN (B.V. CANTHARELLEN),

SCHOONGEBORSTELD EN IN

STUKJES GESNEDEN

3 SJALOTTEN, GEPELD EN FIJNGEHAKT

1 DL KALFSBOUILLON (EVENT. RUNDER60UILLON)

6 JENEVERBESSEN, GEKNEUSD

3 DL BIER VAN HOGE GISTING. B.0 C[NEY BLONDE

OF HOFGAARDEN GRAND CIZU

Bestrooi de medaillons met wat peper en haal ze door de bloem.

Verhit 50 gram boter in een koekepan en bak daarin de medaillons aan

beide zijden snel bruin. Temper het vuur en laat het vlees nog aan beide

zijden enkele minuten zachtjes braden. Verhit intussen de rest van de

boter in een andere koekepan of sauteuse. Voeg de paddestoelen toe en

laat deze eveneens in enkele minuten bruinen. Roer geregeld. Neem de

medaillons uit de pan en houd ze warm. Uoeg de sjalotten en

jeneverbessen toe en bak deze al roerende enkele minuten in het vet.

Blus af met het bier en de bouillon. Schraap alle eventuele aanbaksels

goed los.

Breng het geheel aan de kook en laat de saus tot de helft inkoken.

Passeer deze vervolgens door een zeef en breng op smaak met zout

en peper. Verdeel de saus over 4 borden.

Leg er de kalfsmedaillons en garnituur van paddestoelen op.

Serveer direct met aardappelkroketten en broccoli.

Uite~aa~d schenkt a~ hierb~ hetzelfde biei• als zc iii het gerecht heeft gebrrcikt.
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APPELTAART UIT DE HASPENGOUW

orz~ zm~cr lulr ~:,~. lut~ycnaFyc",yclut~G ovw uw RRn~-Rl dRycw in, dc Bclyr~clu

H<tr~tnym~w i-~ rnr~ycw v~rtvcvcn. vttcrRRr~G ~uG ck. ooi. d.{;vu-u u~-ycl~y~w ~cLvc%i-

cw i,~. uw d~tRrvRw lord mew uw vcrru,~,~~ly,~c R~~~li-RRrl- RIS n~tytrscl~t Htt-

koJttd wR{- wGrrJkratckt; YnitRr Lk, kG~r íffc~ ktt- rLcG~Y~Gkr(~cw claf- l~. w,

ycwRRrdurdc l~~tr(r~,~, yrRRy wry tvcvcrrrouwcn..

BAKVORM:

TAARTVORM VAN 24 TOT 26 CM DIAMETER (TOTALE BAKTIJD/-TEMP.: 40 MIN./200° C)

INGI~EDiENTEn! VUUR HET DEEG:

100 GRAM BLOEM

60 GIM BOTER (NEE, GEEN MARGARINE)

30 GRAM BLOEM- OF BASTERDSUIKER

1 KLEIN EI

Zeef het bloem in een grote kom of op een werkblad.

Maar een bergje met daarin een kuiltje. Strooi hierin de suiker en breek

op de suiker het ei. Snij de boter in kleine blokjes en schik deze rond het

kuiltje. Hak de boter met behulp van 2 messen door het bloemmengsel.

Kneed het deeg vlot met koele handen (steeds afkoelen onder koud water

en drogen) en vorm een bal van het deeg.

Wikkel het deeg in folie en Iaat het 2 uur rusten in de koelkast.

fnIGREDiEN"fEn~ vOOR DF hPPE6TNl~.RT:

200 - 300 GRAM BROKKELDEEG (ZIE BASISREI

60TER.

iNGRFDI FlJTEN V001~ DE W6LWG:

3 TOT 4 APPELEN

SAP VAN 1 CITROEN

75 GRAM GRIESSUIKER

1/2 KOFFIELEPEL KANEEL.

INGI~EDiENT~EN VUUR DE hPWER1V NG:

2 EIEREN

1 DL ROOM

100 GRAM GRIESSUIKER

ENKELE DRUPPELS

AMANDELESSENCE

Verwarm de oven voor op 200° C. k

Haal het brokkeldeeg uit de koeling, rol het uit, bestrijk het bakblik met

boter en schik er het deeg in. Bekleed ook de randen. Laat even rusten.

Schil de appelen, verdeel in partjes, verwijder het klokhuis en snijd de

appelen in dunne plakjes. Besprenkel met citroensap.

Schik ze op de taartbodem.

Meng suiker met kaneel en bestrooi er de appelen mee. Zet de taart in de

oven en bak 15 min. Meng alle ingrediënten voor de afiverldng

in een diepe kom en klop ze tot een homogene massa.

Haal de taart uit de oven en stort dit mengsel er overheen.

Zet opnieuw in de oven. Bak af, ontvorm en laat afkoelen.
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LIMBURGSE STOOFSCHOTEL

Etn, ~RRr wckcn ycicdcn, Íutd i~. nett- vricrulzw ~ycl~+~o~cn, otr~. un, n1oo~:~
wRndtili,n~ y in, d~ Ardcnyuw i-ti m<t,~n,. NR ~oo~ vRw duL claywRndtiltin y zrv+dcn,

W~ ó~y m~ tfcn.. vRndaRr dat ~ 007 your GGw ffoof7~~wf-~~. ~~G ~,J~

vooró-crtidcn. Ctot- aRw ~~~`) cw Rit jc t~rkomt~ zst~, jc dc rclwtzl ~:n. dc wcn. cn.
kc~wcl~c yucll~ n~ wcr dc n-woic dR nlcr-~c y~rrcn~

vrt-crRRrd m~dcr /tct-ycnot- vRw uw frRRi yl~u ~i:~r, d,~tt- ova. dry dtit-ycrccitt-
ycd~vnkcn, ,~Stw wordcw. Htil~Rr, d~ wRndti~t~ny r~ nitt~ daury~RRw w~cnd z4~ki-c

vRn, cpn, dcr dan~cf, ~cRryc~kk~ war z~ ZvdRny lurJt-cld dRt- wc wclyczclly
kcó-Gcn, kxruun. cr-cw.

~G ~(An~H191G Jf4V~lclwt-cd ~t t-y~~cl~ ~i~- d~ .rtrtt,~. vRw G~~n. cw wylr~, vR"dRar
dcti- i~. kous voor fcw ~c6r w~- dc~ ttr~,.' kct- ~~~rc~Pc~, vRw BrRnd.

Hiu- vo{9t- dut r~~t-

(NGP-ED~EN'fEn1 VUUR 4. PEP-fUnfEN:

150 GRAM GEDROOGDE ABRIKOZEN

600 GRAM RUNDERPOELET

ZOUT

1 THEELEPEL CAYENNEPEPER

40 GRAM TARWEBLOEM

50 GRAM BOTER

2 GROTE UIEN, GEPE

EN GROFGEHAKT

75 GRAM ONTBIJTSPEK.

IN BLOKJES GESNE

3 DL DONKER ZWAAR B

B.V. BRAND DUBBE

2 PLAKJES ONTBIJTK

VERKRUIMELD

1 EETLEPEL GROVE MOSTERD

11/4 DL CREME FRAICHE

3 EETLEPEL FIJNGEHAKTE PETI

Week de abrikozen 12 uur in zoveel water dat ze onderstaan.

Verhit de boter in een braadpan en braad hierin het vlees rondom mooi

bruin. Roer er de gehakte uien en blokjes spek door en laat deze

eveneens licht kleuren. Bestrooi alles met zout, cayennepeper en bloem

en roer alles goed door elkaar. Blus af met het bier. Roer eventuele

aanbaksels los en zorg dat er een gladde saus ontstaat.

Uoeg de koekkruim, mosterd en abrikozen toe. Breng het geheel

aan de kook, (***)

Temper het vuur, doe het deksel op de pan en laat de ragout ongeveer

1 1/2 uur stoven (LT kunt de schotel ook in de oven laten garen:

1 1/2 uur bij 200 graden Celsius).

Neem de pan van het vuur en roer de losgeklopte creme fraiche door de

ragout. Doe deze over in een schaal en strooi er de fijngehakte peterselie

over. Serveer met gebakken aardappeltjes en rode kool.

Uitesaa~•d hoo~~t b~ deze stoofschotel een mooi glas bies-:

hetzelfde als waai aszee zi de schotel bcr-eidt.

Om de maaltijd tot een compleet menu te maken start u met een

salade (ijsbergsla, paprika, komkommer, eiringen en blokjes geitekaas,

voorzien van een dressing van olie, citroensap en wat suiker).

Na de stoofschotel serveert u wat kaasjes uit de streek (Fleur de Fagne,

Ual Dieu en uiteraard Limburgse kaas) met wat (stok)brood.
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MOSSELSOEP

Htt- ~r wcc+- tyd voor rnorul~n~ ort- kur uw rucf~t; d,~tt- Rit vwrycreclu- ~Stw
di,cncw, ~cRr ook. ~t-~kcnd i~ RLr lut~jz ~y ds ~orr~l of R~r lNnckytirtckt-.

ULt dG BLI9(JGnG ~uRLYt~' M07JLIJ6G~

InIGREDiENTEn~ vUUR 4 PERtonlEn~:

1 KG MOSSELEN

1/2 PREI

1/4 WINTERWORTEL

1 KLEINE UI

1 TEENTJE KNOFLOOK

250 GRAM CHAMPIGNONS

25 GRAM BOTER OF MARGARINE

2 EETLEPELS FIJNGEHAKTE PETERSELIE

2 EETLEPELS FIJNGEHAKTE SELDERIJ

1/2 L DROGE, WITTE WIJN

1/4 L SLAGROOM

1 EETLEPEL FIJNGEHAKTE DILLE

1 EETLEPEL FIJNGEKNIPTE BIESLOOK

1 EETLEPEL NOULLY PRAT

PEPERZOUT

Was de mosselen als ze niet voorgewassen zijn en venvíjder alle

geopende exemplaren. Maak de prei en de wortel schoon en snijd ze in

stukjes. Pel en snipper de ui en het teentje knoflook en hak ze fijn.

Maak de champignons schoon en hak ze ook fijn.

Smelt de boter en smoor hierin de groenten met de fijngehakte selderij

en peterselie enkele minuten. Voeg de wijn toe en breng alles aan de kook.

Leg de mosselen erin en breng alles opnieuw aan de kook.

Kook de mosselen in een gesloten pan in ca. 10 minuten gaar.

Verwijder de mosselen die zich niet geopend hebben. Haal de mosselen

uit de schelp (houd enkele in de schelp achter voor de garnering). Doe

dit boven de pan, zodat het vocht uit de schelpen weer in de pan loopt.

Voeg de room, de dille, de bieslook en de Noilly Prat bij de soep en

breng alles al roerend aan de kook. Leg de mosselen in de soep en laat ze

warm worden. Breng de soep pittig op smaak met peper en zout en

serveer met stokbrood.

Mocht u dit als voorge~~echt seruer-en, dan hierb~ een tip voo~~ het hoofdgerecht:

een belg gekookte rivrerkreeftjes ntet daa~•b~ stokbrood.

Als bypassende win advisees• ik een mooie witte bourgogne, zoals eest

mooie ~affelin.

17
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KONIJNEPEPER MET PRUIMEN

ORf dt B6lycw l~kkcró~ckktn, ~yw w~rr w RL lany.
vul vRw dc typ~rclu Vl~tan~~ ~n, v~IRR~rcy~r~cl+t-cw ~yw w~+-rycnd tt~ovFym-cw,~

kccrlykltcdtiw dic lu~n, tnutR~. ontwt~kcl~w door zt litnyzRRn~. op ure klc~;n, vw~rJc
fG I~tí"Uv ~%µirtGtGW. HCGYr0007' ~VYiGN. áG VRR~ G01Y~ILXG IH'~l~W yRry~c~G ror kNn,

rLc~i#-. N{,~rn, d.~tar~y dG ~GIfL u~r{,dt~n#-Cw dcG µ ~nt~ vu~dGw Lw w twLrf-

fRnr-~crru~lu l~korc~r op r~cl.
aCZ~ ~ Lo'w rto~ot vRw konyw. ~Gnk nu nic(~ dircct' Z4tliy Gutt-
fwRn#' wRRrvtn. z~w ,~mw~Kcn. wed Z~liy~ (rurt~n. u~. rundcr~n. nti~r?).
~w r~ uw vlc~uoor(- wctctr Cnr~ y) Hitt- rnu wordt-9~cid.

Het- i~ cpn, mityzr, cc+~l jk. JtKk i vlc~r nacc- un, voort-rc~j`clykc rn~Rk.

INGREDIENTEN VUUR r}. PERSUfJEN:

1 FLINKKON[JN, IN STUKKEN

150 GRAM MAGER, GEROOKT SPEK

IN FIJNE BLOKJES GESNEDEN

200 GRAM GEDROOGDE PRUIMEN

BOTER

nIGREDiEnTEN vUOR DE M~W~/~DE:

1 LITER RODE WIJN, B.V. EEN

EENVOUDIGE BORDEAUX

1 LIKEURGLAS ARMAGNAC

(OF COGNAC)

1 KRUIDENTUILTJE (LAURIER,

PETERSELIE EN TIJM,

SAMENGEBONDEN)

1 FLINKE UI,

IN SCHIJVEN GESNEDEN

PEPER

ZOUT

Leg het konijn 24 uur in de marinade op een koele plaats. Laat de

pruimen wellen in lauw water. Laat het konijn en de pruimen eidekken.

Droog de stukken konijn met keukenpapier.

Bak het spek met vat boter in de pan tot het mooi bruin is en haal het er

uit. Doe wat boter in de pan en braad de stukken konijn om en om mooi

bruin. Neem het vet weg en deglaceer de pan door er een wijnglas

gezeefde marinade in te gieten. Leg de stukken konijn weer in de pan en

giet er de rest van de gezeefde marinade over. Breng alles aan de kook,

Leg een deksel op de pan en laat alles 1 1/2 tot 2 uur zachtjes stoven

totdat het vlees gaar is.

Voeg een kwartier voor het einde van de stooftijd de pruimen toe.

Bind de saus eventueel met vat beurre manie of aardappelmeel.

Dien op met gekookte aardappeltjes.

Een mooie rode Bordeaztx past zsitstekend bq dit fraaie gerecht.

Psobee~• eens eest Motttoyt Cadet van Baron Philippe de Rothschild. Dit is ee~z

zeeg• betaalbase, volle erode w~~z. Het jaar rggo is zeer goed, ~ztinz verk~~jgbaar

est beta volledig op dronk (alhoewel een paai• jaa~2jes rtcsten aan te bevelent ir).
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ZARZUELA

Z4~G~ S~Rn~G Rit PPr(u9R~ ,~Gnr~n. vf~G~ vÍdrCcG~cw, luv~6~ PN~dRf ZG ~rGcd~w

amp ycvcw Fyn. door- ztc.

Een. ~yZmdtry~+'ukt- i~ un. ZRrZi~~t fwRRr oro;~. uw ~rc~RR~ fd.~tnd)~~-

nitRr ycnucm~G ~r).

~t#-ycrcaltir i~ ztik~c+~ u~, dc ~~ncr uwyrvot- Jucc~r, dw+,r vuvruit-lopcnd o~ z~cyc

Lw wRr~r~G d.~tyGw~ Z3+'LHGI~t!

INGRED~EnlTFN 4 PERSUnIEn~:

400 GRAM INKN[S

300 GRAM MOSSELEN OF VENUSSCHELPEN

500 GRAM GROTE GARNALEN

400 GRAM STEVIGE V[S B.Y ZWAARDVIS OF KOOLVIS)

OLI J FOLI E

1 1/2 GEHAKTE UI

2 TENEN KNOFLOOK

400 GRAM RIJPE TOMATEN

1 GEHAKT SPAANS PEPERTJE

1/8 LITER WITTE WIJN

]/8 LITER KIPPEBOUILLON

2 CENTILITER COGNAC

LAURIERBLAD

ENKELE BLMDJES SAFFEtAAN

SAP VAN 1/2 CITROEN

ZWARTE OLIJVEN

PETERSELIE ~-::r

TIJM

MARJOLIJN

ZOUT EN PEPER

tf

i~

~ ~ . i:~
'' •

3._

l
~~r

Maak de inktvis schoon en snijd hem in ringen.

Verhit de olie en bak de ui en knoflook enkele minuten.

Uoeg de inktvis toe en laat hem 6-8 minuten meebakken.

Daarna de ontvelde en gehakte tomaten, het pepertje en na 3 minuten de

wijn, bouillon en de cognac toevoegen en alles 7 minuten zonder deksel

laten sudderen.

Daarna de saffraan, laurier, 1~-uiden, citroensap, peper, zout, olijven,

garnalen, vis en de hele venusschelpen of mosselen (goed gewassen!)

toevoegen. Laat dit alles nog zo'n 7 minuten zacht koken met het deksel

op de pan. Geef er saffraanrijst bij met aiolisaus!

Als voorgerecht kan een eenvoudige tomatensalade met olijven, wat

peper, zout en een dressing van olijfolie en citroensap uitstekend.

Als b ypassende w~rz smaakt eery Portugese Vino Ve~•de zsitstekend,

naaar ook ee~z droge witte Spaanse win doet het zeer goed.
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TRUITES AU RIESLING
(FOREL MET RIESLING)

tttvrcr ford wordt- tn, FrRnkrJ~. Rlt yd unum~d~y ~crcid tiw o~ycd+,cnd. Ecw ford
wcrl~tdcw n~ct- ccw r~,~, ccm~l~xc JRu,t zou dc Im~tRk. vRw dc ver yuw rulst

áOLYt~ T1'u(,#"L RK.1' KN'~fNciG1 (d GLW V~IW áG GGItVw~á(~1fG LN. YnLLJf9G~CGfdG frRNdG

UU'GI~IW(J,ZLiL VoOt fIItL~.

nnRRr kcr GcfRRn~dJt-c furclycr~l~- ~r onycrwyfcld remut-c ~w Glc~. aczt kcc+- uw
~cl, ~n~at-cy w;t dc EIzRr

G~rui~, uw drr~~ E~R,utr W,~,t~in9 voor dif~ r

ING0.EDIENTEN vOOF- ~} PERSOfJEN:

75 GRAM 80TER

150 GRAM CHAMPIGNONS, FIJNGEHAKT

ZOUT

VERSGEMALEN ZWARTE PEPER

4 FORELLEN. LANGS DE KIEUWEN

UITGEHMLD EN SCHOONGEMAAKT

(KOP EN STAART ERAAN LATEND

4 SJALOTTEN, GESCHILD EN FIJNGEHAKT

1/2 FLES (ONGEVEER 350 ML) RIESLING

120 ML VOLLE ROOM
Q ~)i:

~ ~ ~_ ~~

~,,~~~

Meng 25 gram (2 eerlepels) boter in een pan met twee derde van de

champignons en zout en peper naar smaak, Vul de forellen met dit

mengsel. Doe de sjalotten en de resterende champignons op de bodem

van een beboterde bakschotel.

Leg de forellen erbovenop en giet er de wijn over. Bestrooien met zout

en peper naar smaak

Dek de schotel af met vetvrij papier en bak 20 minuten in een

voorverwarmde matig hete oven (200°C /gasstand 6).

Neem de forellen uit de schotel en verwijder voarzichtig de huid. Schik

de forellen op een verwarmde serveerschaal en hou warm.

Zeef het kookvocht van de forellen in een kleine zware pan. Kook in tot

het vocht tot slechts een derde is teruggebracht.

Klop er dan de room in. Venvarm gedurende 2 à 3 minuten zachtjes

onder voortdurend roeren, neem dan van het vuur en meng er de

resterende boter beetje bij beetje door. Proef en breng eventueel verder

op smaak. Giet de saus over de vis en dien onmiddellijk op.

Erbij serveert u gekookte krieltjes en gekookte boontjes.

Natz~zcrl~k hoort hiep• eery Riesling b~. Ps•obee~- die vara K7se~ztz-Bas

(uit Hussere~t-les-Chatea7{x) eens. Moeil~k te krijgen, naam• de moeite waard.

En anders een T-inzbach of een Dopf~:
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NOR[vIANDISCHE KIP

Htt- naordwGrfLn. vRw FrRn~rJ~, rfRRf Ó~f~-tnd mn tcw RRntR~ ~rvdMc(-u~.. Z4

wordt- cr vul ~rot-~r ~n. rovn~. t;+~. dt %~wycá~+-ui,~~- ~w, ZG~r rn. Nurnutndtc, oo;é-

cidcr cw CRlvRdar. Dui kur un y~rcckt- ~u~- dtiz~ ~rwoi~ ttru~. wRRr wcrycna

mrk- de CR1nGn~óc+~t~ vanclaRw kn»1t-.

nlGl~-ED~ENTFN v000. ~} PERSUn1En1

2 EETLEPELS OLIE

40 GRAM BOTEEI

4 PORTIES KIP

6 I IANDAPPELS

ZOUT

VERS GEMALEN PE

3 DL DROGE CIDER

4 EETLEPELS CALVADOS

4 EETLEPELS SLAGROOM

Verhit de olie met 25 gram boter in een grote, vlamvaste casserole of

braadpan. Voeg de stukken kip toe en bak ze op middelhoog vuur aan

alle kanten goudbruin. Haal ze uit de pan en laat ze uitlekken op

keukenpapier. Schi14 appels. Haal het klokhuis eruit en snijd ze in

plakjes. Leg ze in de pan en bak ze al schuddend op zacht wur tot ze

beginnen te kleuren. Doe de stukken ldp weer in de pan en leg ze op de

appels. Strooi er zout en peper naar smaak overheen en giet er dan de

cider in. Breng aan de kook, leg een deksel op de pan en zet hem

45 minuten in een op 180° C (stand 4) voorverwarmde oven of tot de ldp

gaar is. Schil intussen ook de andere appels; haal het klokhuis eruit

en snijd ze in plakjes. Smelt 15 gram boter in een koekepan, voeg de

plakjes appel toe en roer ze tot ze met boter zijn bedekt.

Bak ze lichtbruin en schep ze over de 1áp. Verwarm de calvados

voorzichtig in een klein pannetje, steek hem aan (wasemkap uit!!) en giet

hem over de kip met appel. Opdienen zodra de vlammen gedoofd zijn,

besprenkeld met room.

Menusuggestie

Calvados en cider samen maken hier een nogal ̀alcoholisch'

hoofdgerecht van. Geef er gekookte aardappelen bij, overgoten met

gesmolten boter en bestrooid met fijngehakte verse la~uiden,

en geef daarna een groene salade met een scherpe vinaigrette.

Schenk er eens iets asaders b~ dan de traditionele witte win,

na7rzel~k dvoge Franse cider:

En als nagerecht: een smeuiige boeren Camembert met een mooie

Calvados!
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BAKLAPPEN MET UIEN EN WIJN

Tydsna nw~w vRkRntic rh, dc urrt-c wckcw vRn. d,~t-~RRr ó~cw i,~. wu+- ccnd i~,,

eclyu Raw dc wRndzlycwc~rt Z~trycb lyk. Ord dc dRy ~ywlor-c~,. n~cc-
ccn, cr~c in, un, vRw dic klcinc ccrk~+i~ jw.

oc ~l~Rtrcly,~C ,~cHkcn, ~r voar nw~ .rrctd~ wcsr int-cr~rRKt- cn, vaRk. ~r kcc-
lul~n~al rucr- n~cily;~. ons. dc rcoc~r-sn. tc kr~ycn~

ZQ ~oF- dit~ r~~ nl+cunef~ uLt d.L Jt►'Lf~- Viiw OhVR~. OG orL9GrtG~G t~df~ ZQR~f

dre oy cnk~lc ~irxv~w doffr dc NlaRnut~Gy~) ciyc~+krtiut w~-d o~y~rckrcvcw i~
voUcd~y oVf,~G~tPYnGN. VRNáRKr GVLN. VfrfRIGN: ftiW 1P(~If~G~ lJ dGW cct{~ycl, uw

kAff~cicycl i~ uw dc.~tcrt{~pcl, uw t-~ct ~r onycvur ~ d~.
gook. ~t knvfloo~. cn. jHiw i~ ui.

Mtf' c~tN,E. KKW Mcit~tYY~L E~Ln1.L•

INGREDIENTEN VUU0. 4 PERtUNEnf:

500 GRAM RUNDER BAKLAPPEN, IN DUNNE PLAKJES GESNEDEN

3 SOEPLEPELS RODE WIJN

2 TEí~1EN LOOK. UITGEPERST

ZOUT

PEPER ~°

3 SOEPLEPELS ZONNEBLOEMOLIE ï

~3

2 KOFFIELEPELS

AJUINEN IN RINGEN GESNEDEN

AARDAPPELMEEL

1 TAS BOUILLON

Doe vlees, wijn, het look en wat zout en peper in een schaal.

Schep alles goed dooreen en laat het vlees circa 1 uur staan.

Verhit de olie in een pan en bak hierin de ajuin lichtbruin.

Neem de ajuin met een spaan uit de pan en houd apart.

Bak het vlees omscheppend 5 minuten in de achtergebleven

bakolie van de uien. Voeg de marinade toe.

Schep de gebakken uien door het vlees.

Maak het aardappelmeel in een kommetje aan met de bouillon en roer

het papje door het vlees-uien-mengsel.

Draai het vuur laag en laat alles 5 minuten zachtjes stoven.

Geef er gebakken aardappels bij en een goed glas wijn.
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ZUURKOOL A LA BAUMANN

Gevr~tit BRuYnRnn, ~r ftin. vaw d,G9roQfltG .c~CcistG.tfin. op ~f9G~cG~ vRw

ktf GsrGidGw van. Zuurk.00% In, Win, r~K~tw-Rni7 fti Paryd, wRctr d{,~9f,~ar~n.

Elz~rtcr ctl ~nkt~jRrsn.tria►nfcw vic+~t; ~rsrcni-urt BR~nw icA~+-Jaar wur
cn kc~ ►uu~wc vari~tti~r oy ycrcokrcw n~cr L~k.00l git- ~ jwyc~oorr~rrruk.. zq ook-
d.~tycreokt- dar duidc~tj,~.ycó'R.rurd i~ op dti EIzR.uc+~ ckoNcrvwt; naar tvc{~ uh.

vtrr~trcndc Rndcrt .rnutak. kcsft : ZQ i~ d.~t- uw vud liciu-crycrcckt- dRw lut~

tradr~ioncl~, wRRrGy vst .rick, l+an~unc~w c.~G wordcwywcrvurd.

InJGRED1En/TEN VUUR ~{- PERIONEN

750 GRAM

50 GRAM

200 GRAM

300 GRAM

1

1

L2 THEELEPEL

1 1/2 DL

ZUURKOOL, GOED UITGELEKT

BOTER

GEROOKT SPEK, IN KLEINE DOBBELSTEENTJES GESNEDEN

GEKOOKTE HAM, IN KLEINE DOBBELSTEENTJES GESNEDEN

GROTE UI, RAGFIJN GESNIPPERD

TEENTJE KNOFLOOK. UITGEPERST

(GEDROOGDE) TIJM, FIJNGEWREVEN PEPER UIT DE MOLEN

LAURIERBLAD

DROGE WITTE W[JN, ~;<:_-?

BIJVOORBEELD SYLUANER ~u",

UIT DE ELZAS 
i~:."sti:

Verhit de boter in een grote wok of braadpan. Bak de dobbelsteentjes

spek tot ze gaan kleuren. Voeg tegelijk de ham en de ui toe.

Laat het geheel, al omscheppend, bakken tot de ui glazig ziet.

Pers de lmoflook erboven uit en strooi er de tijm en wat peper over.

Haal de zuurkool met twee vorken goed los. Schep deze, beetje voor

beetje, door de inhoud van de wok of braadpan.

Verwarm de oven tot 200° C. Plaats het rooster in het midden van de

oven. Beboter een ovenvaste schotel.

Schep de inhoud van de wok of braadpan erin.

Leg het laurierblad erbij en schenk de wijn erover. Plaats de schotel, met

het deksel erop, of afgedekt met aluminiumfolie, op het rooster in de

voorverwarmde oven. Reken op een oventijd van 45 minuten.

Hierb~ past uiteraard dezelfde Sylvaner als b~ het gerecht is gebruikt.

De Sylvaner is een veel aangebouwde druif in de Elzas (ongeveer r/S van de

aanplant is Sylvaner). De win heeft een wat uitges~ri-okener karakter clan de

Edelzwicker, de eenvoudigste Elzasser. De Sylvaner bezit een lichte, fruitige,

vaak wat sappige smaak. Het is een heel plezierige witte win, bona vrol~k van

aard met soms een tikje kruidigheid. H~ past b~ vis, schaal- en schelpdieren en

is een prinut begeleider b~ picknicks en uitéraard b~ deze zuurkoolschotel..

Niet koud serveren (een koelkast is een ideaal moordwapen

voor elke witte win ), maar fris, dins zo'n r3 graden.

Het huu Hugel uit Riquewhir heeft overigens een erg mooie Sylvaner.
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`NEN OPZAT

in, nnR~rtri~l~- ksndc n~cn, l~n~yy lutycG+urk. mr. by un Jyr,~rRl~ycl~cnkcid R~r
f~Cn~ Ó"+ut,~off cf ffn, ~vN~mwwGff~Glf CGn, I~Gcf.~I~G fRR~ fG YnRkLN. OLZL fiiRrt~

~GCtfG ~~nGw O~LRt ~, Í~t~tGw ~G(~GkGn~ d.~tt dG fRRrf~ ~f~61fR~G~G dry dt#~ m~dG,

R~i~Uhf7.G~ MKKftrCGn~IG Ycct~t-. oc t-RR~- ó-~tt-RRc- w~-.rPcJct dticycvHld ~yw

nlcr- uw vRn~;!!c crcrnc Pft-cwclycl~ rovrn. oc .r~cjcr wm-dsw l~tru- nit(- carRn~cd

JRYnLn~G~~ikt toi- uw i-RRrf~.

INGREDrÉNTEN vOOR 60 KLEINE SUFZEN

3 DECILITER MELK OF WATER

150 GRAM BOTER

150 GRAM BLOEM

5 A 6 EIEREN

Kook 1/4 kan melk of water (3 deciliter) met 150 gram boter en roer er

150 gram bloem door. Laat het op het vuur staan en blijf roeren totdat

het van de pan loslaat. Laat het dan een beetje afkoelen en roer er 5 a 6

eieren in. Besmeer nu een plaat met boter, schep met een lepel stukken

beslag ter grootte van een klein la~ielenei. Leg ze op de plaat en bak ze

in een hete oven (220° C).

n1GRED~EnITEnf

1 LITER

200 GRAM

100 GRAM

Om goede room te koken, neemt men 1 liter melk en brengt die aan de

kook met een stokje vanille. Een vooraf gemaakt beslag, bestaande uit

4 hele eieren en 2 dooiers, 200 gram witte basterdsuiker en 100 gram

bloem wordt daar doorgeroerd en nog een keer op het vuur gezet. Onder

voortdurend goed roeren laat men het nu even goed doorkoken. Houd

het vooral goed van de bodem van de pan, daar de room al zeer spoedig

aanzet. Veel in voorraad koken is altijd verkeerd, vooral in de zomer, daar

de room dan, hoe goed ook bewaard, meestal de volgende dag zuur is.

(het recept grint verder op de volgende pagi~ra)
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In~GRED~ÉnlTEn~ vUUR DE (N/1~MEL:

450 GRAM SUIKER

50 GRAM GLUCOSE

Suiker en glucose mengen. Een gedeelte van het mengsel in een klein

braadpannetje verwarmen tot het licht bruist. De onder- en zijkant van

de soesjes hierin dopen. Onder het werken de caramel op een klein vuur

laten staan en de suiker met glucose steeds bijvullen.

De taart wordt als volgt opgebouwd (doe dit pas op de dag van gebruik).

Vul de soesjes met de gele room. Doop ze een voor een in de caramel en

leg ze in een ling. Plak nu een steeds kleiner wordende ring hierop,

zodat een ronde toren van soesjes ontstaat. De taart kan worden

afgewerkt met caramel, gekleurde suikerfiguurtjes of fondant.

Hiermee zet u iets heel bijzonders op tafel!
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KONIJN MET PASTIS

onl~tny.r tydcru uw ó~uQck- RRw Gcr~t- luÍr rk. un, wu-kccrly~ycrcclu-
voorycl~lwtcldyckrfycw.• km,.yw u~. uw rR~r vRn,~~crt~r C~crcr ~ckcnd o~dcr dc

nou-,~nstnlcn, AicHrd cr~ Ptirn~d).

Ew dti Kii-~Ri-~r vaw dc afr~Rnruny w<tr Zq vricndd~~. Prn. nwJ dut- rccc~t- i-c

ycvcw.~R, ik. kcG tpwt-cn~r~i~~y ons. kcr vcrdcr rc vcrJ~rcrdcn,.
Hitir ~r kcr m-i9incl~ rc~cyr.

INGREDIENTEN VUUR <}- PERSUIJEIJ:

1 KONIJN, IN STUKKE[J GESNEDEN

1 LIKEURGLAS PASTIS

100 GRAM GEROOKT SPEK, IN DOBBELSTEENTJES GESNEDEN

1 GROTE TAS TOMATENBOUILLON

50 GRAtvI

2 TEENTJES

2 KOFFIELEPELS

ONTPITTE, GROENE OLIJVEN

KNOFLOOK

TIJM 
_........._..

oL[J~
PEPS

Laat het vlees gedurende 12 uren trekken in een mengsel van pastis, olie

en het ~-uidentuiltje. Roer wel regelmatig.

Laat het vlees uitlekken en droog het a£ Bak het spek in de olijfolie en

voeg er ook het konijn aan toe. Het vlees mag bakken gedurende

20 minuten.

Verwijder de olie en vervang ze door de tomatenbouillon.

Roer stevig, zodat het aangebraden vet van de bodem loskomt.

Met de fijngehakte knoflook en de marinade, goed gezouten en

gepeperd, laten sudderen gedurende een half uur.

Af en toe mag er een beetje warm water bijgevoegd worden, zodat de

saus niet te dik wordt.

Laat de olijven gedurende vijf minuten in kokend water liggen, snijd ze

in schijfjes en voeg ze bij het konijn.

Dien op, overgoten met de saus en samen met rijst, kroketten of

pil-pilgranen.
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ASPERGES AU YAOURT

~w dtZti ~r~crycryd Kip-craRrd uw Rr~cryfycrccltit. ~tz~ kur uwycrcckr utt-

FrRn~-y,~. tw wtl o~ uw Ó~yZQndcr~ n~tnrcr' n~ct- yykur[-. vr~n,~G?

hlcllicÍtr wol, n~tRr lokker.'

(nlGI~EDiÉNTEnI vUUR ¢ PEtiCon1EN:

1 KILO ASPERGES

1 DL YOGHURT

1 EETLEPEL PAPRIKAPOEDER

I DL SLAGROOM

100 GRAM BROODKRUIM

80 GRAM BOTER

ZOUT, PEPER

Schil de asperges zorgvuldig, snij er de onderste stukjes a£ Breng een pan

met water en zout aan de kook en kook de asperges hierin 20 minuten.

Maak gedurende die tijd het broodkruim heel fijn. Smelt de boter in een

pan, laat deze licht verkleuren, geef er het broodkruim bij en bak dit

bruin onder voortdurend roeren. Bedek met de helft van het broodlauim

de bodem van een ovenvaste schaal. Laat de asperges goed uitlekken en

leg ze in de ovenvaste schaal.

Klop yoghurt, slagroom en paprikapoeder met wat zout goed door

elkaar. Geef er flink wat peper bij en schenk dit mengsel over de

asperges. Bedek het met de rest van het broodkruim. Schuif de schaal in

een oven van 200 graden C. en Iaat de bovenkant bruin worden in 10

minuten.

Serveren met gekookte krieltjes en een kalfsbiefstukje.

Drink hierbij een gewiirtztraminer.
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CAGGIAGIONE MISTI IN UMIDO

hl~ vu~~u-+iZG+ti WGf~- Gvuti n~tKr rrR(j,~, n1Gt- nRN~G natRr T-arcitnc. uo~. k(.G+~ wui-

1nLl'~ d~if~ kGt WI,IcG CN. áG ~G+'fIf ~ ~GJfL JNuíRkt Gw HL#'L1'Ratr~G k.RN. iriLi~. VRn.

kif wf.~á áG kGG~kdt'G~U'CGk#'GN. ~L/'LCáGIti•

Vcinc(.~iRr á.CZG ucr LGw wLI(JwRRr wR{" ~GWf,~illlJ. ~~frf,~n~ N~iRY c~i~tYVPPY ld i~L~

cr un,, wRRr~rc~ u luyc ycw,~nx-fcorcn. ~y uwy~rrcw ~.q. kwRrycnmrcn~
GLN~LI~d Wl.Id9LltoofcG 1.4~. GtiN. Nwu(.~ JR~+J.

InlGREDiENTEn! voos 4 PERconiFni:

1 KG WILDPOULET (POELIEW

1 EETLEPEL (WIJN)AZIJN

1 GROTE UI

2 WINTERWORTELS

2 FLINKE TENEN KNOFLOOK

2 STENGELS BLEEKSELDERIJ

2 PLAKKEN BACON ZONDER ZWOERD

200 GRAM VERSE (GEMENGDE) PADDESTOELEN

ZOUT

3 EETLEPELS OLIJFOLIE

2 TAKJES ROZEMARIJN

50 GRAM BOTER

2,5 DL DROGE RODE WIJN

5 DL GEZEEFDE TOMATEN (PAKJE) (~

2 LAURIERBLADEREN j

VERSGEMALEN ZWARTE PEPER ~
::,

i~-

Doe de poulet in een kom met de azijn en wl aan met water totdat alles

net onder staat. Laat 2 uur marineren.

Pel de ui en snij in smalle ringen. Schraap de wortels en snij ze in dunne

plakjes. Pel de lrnoflook en hak deze fijn. Was de bleekselderij en snij in

dunne plakjes. Snij de bacon in smalle reepjes. Snij de paddestoelen bij,

veeg ze schoon (nooit wassen!) en snij ze in plakjes.

Neem het vlees uit de marinade en droog het zeer goed met

keukenpapier of een doek.

Oerhit de olie in een zware pan en bak het vlees al omscheppend in

ca. 1 S minuten bruin. Voeg de bacon en ui toe en laat even doorbakken.

Voeg de rest van de groenten en de rozemarijn toe en bak alles

5 minuten door.

Bak intussen in een andere pan de paddestoelen in de boter.

Giet de helft van de wijn bij het vlees. Laat alles onafgedekt al

omscheppend koken totdat het vocht verdampt is.

Uoeg de rest van de wijn toe, de gezeefde tomaten en de paddestoelen.

Uoeg de laurier toe en breng op smaak met zout en peper.

Leg het deksel op de pan en laat alles op een laag vuurtje ongeveer 1 uur

stoven.

Verwijder de rozemarijn en de laurier en dien op met pasta.

De maaltijd wordt compleet met een salade vooraf en kaas toe

of...Tiramisu als nagerecht. (zie pagina 32)

Als win kan ik aanbevelen: eert Rossi di Montalcino D.O.0 z it Vrlla a

Tolli, rygi. Mooi, vol, krachtig en droog, perfect passend b~ dit gerecht.
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ENGELSE LAMSKOTELETJES

ocz~ k~u~ uwycrcck~- gut- Enycl~tnd. ~an~vvlccr i~ in. Enycland zu.~yclicfd.

VRRk. wP7'dLW VPPY' PYtd VPLG{WI~L GPYY~UU~tttGJ9L~~sF~ Z~RIJ fiGN.~f~U'~tt7RK1 ~(~

~crndv~CGt. OL{- ~t U~. onZL ~Gn. GGw wRf"nurN~t~X" rL~Gnf~•

INGREDIENTEN VUUR 4 PERTUlJEIJ:

8 [,AMSKOTELETTEN

200 GRAM PANEERMEEL

2 EIEREN

8 PLAKJES BACON

4 MRDAPPELS

1 BOSJE STERKERS

100 GRAM BOTER
nc-rzu cri tc ~i

Schil de aardappels, was ze en kook ze met weinig water in 20 minuten

gaar. Maak de sterkers schoon, maak er kleine bosjes van en leg ze in

koud water. Breek de eieren en klop ze los. Bestrooi de koteletten met

zout en peper, haal ze door het ei en dan door het paneermeel.

Verwarm de grill in uw oven voor. Smelt 3 eerlepels boter en sprenkel

deze over de koteletten. Leg deze onder de grill. Grill tegelijkertijd de

lapjes bacon.

Smelt de rest van de boter. Zorg voor een voorverwarmde dienschaal.

Leg de koteletten op de schaal en wissel ze af met de plakken bacon. Leg

in het midden de aardappels en schenk hierover de gesmolten boter.

Was en hak wat peterselie en geef deze over de aardappels.

Laat de sterkers uitlekken en decoreer er de schaal mee.

Hierb~ woedt een ale gedronken, b.v. een Porters.
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PRASSA JACHNI

7-ydcna n1yn, vR~ntic iw Gru~nl~[nd word i~. ~yclu~cn jaRr vcrr~,rt- door ccn.

crrck.r n~cn~., cm~lat-ycn~takt rntt- un. JRwcl) v~tt-Rrc~ckc .rckat~cd.

ARnyu~;cw dit-ycrccl~ nict~ Rllc~w (ry v~tt~arrcrtycl(~cfd t~ n~tRr ooé. óy

my~t~ k~-~y ~- ~~-kur~y~~y-~y~-~~-.

INGREDIENTEN YOUR 4 PERLUNEN:

600 GRAM PREI

200 GRAM WORTELS

1 STENGEL BLEEKSELDERIJ

1 UI

400 GRAM TOMATEN

3 EETLEPELS OLIJFOLIE

S CM
t

PIJPKANEEL
reitn rcn nren

MES]

2 EETI

Verwijder het groen en de wortels van de prei. Snijd het wit open en was

het. Snijd de prei vervolgens in stukken van circa 2 cm.

Schrap de wortels en snijd ze in stukken van circa 2 cm.

Verwijder de onderkant van de selderij, was hem en snijd hem in plakjes.

Hak het groen grof. Pel de ui en hak hem fijn.

Overgiet de tomaten met kokend water, ontvel ze en snijd ze klein.

Verhit de olijfolie in een braadpan en Iaat hierin de ui, prei, selderij en

wortels circa 10 minuten zachtjes stoven onder af en toe roeren.

Voeg de tomaten, pijpkaneel, laurier, zout, suiker, azijn en flink wat peper

toe. Giet er 3 dl heet water bij. Laat de preischotel afgedekt circa 50

minuten stoven boven een laag vuur. Schep de groenten af en toe om.

Verwijder de kaneel en het laurierblad.

Serveer het gerecht als aparte gang, niet te warm.
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TONGFILETS MET GARNALENSAUS

Alv~tf voor lut- vwrJitRr, R~r dc tyd vRw dc licl~t~cycrtckt-cw

wLLr RRn~rrf~L%i'• ~CZL ~L+~ LCw~LrLciLt d.~it kGt ~+Gi7fL~Gnd ZR~ daCw ~y ~+w

yRtt-cw.• un. n~ootic com~i~,Rtic vRw tvny mcryRrn<tltw. Gcbrui,E. R~r vclo~tc

~V(d~oHl~IIuN.)9f~GN, ~m~+G~IontR~iCtf"Gn., f~LRr fYuiR~ µw ciycn. vr~bow;!law. u dar

r~~~~ ~-k., ,gyp ~y ~ ~zr-~~ ~~k~~~ ~w uw pot~~ ►rcry~cdti ~o~illPw.

INGREDIEMiEN VOU1~ q- PERSONEN:

8 TONGFILETS

ZOUT, PEPER

6 DL VISBOUILLON

100 GRAM GARNALEN

5 DL GARNALENSAUS

Breng de visbouillon aan de kook. VoL

dubbel, met de vetkant naar binnen. P

8 minuten in de visbouillon.

Breng ondertussen de saus op tempera

Voeg de garnalen bij de saus. Verwarn

nog even. Leg de tongfilets op een

voorverwamde dienschaal. Giet er

de saus met garnalen over en serveer.

SAvtE CREVE7TF ~GAe-nJr~LENL~uI~

5 DL VISVELOUTE

1,5 DL VISFUMET

1,5 DL SLAGROOM

60 GRAM GARNALENBOTER

60 GRAM GEPELDE GARNALEN

CAYENNEPEPER

ZOUT, PEPER

Kook de visveloute samen met de visfumet voor 1/4 in. Zeef door

een doek. Voeg (van het vuur afl de boter en garnalen erbij. Breng op

smaak met peper, zout en wat cayennepeper.

InlGRED~ENTEN v~tvELOUTE

1 LITER VISFUMET (VISBOUILLON)

60 GRAM BOTER

60 GRAM BLOEM

Maak van boter en bloem een goudgele roux. Leng deze aan met de

visfumet. Breng onder roeren aan de kook en laat de saus 1 uur zachtjes

koken. Zeef ze door een doek en bedek de saus met stukjes boter totdat

ze gebruikt wordt.

Serveren met gekookte krieltjes en een fijne salade of gekookte

bospeentjes.

Als win zou ik kiezer: voor een neooie Riesling d'Alsace van Dopf~of Huegel.

Koel deze win beslist niet te sterk: zo uit de kelder• (r3° C) is ideaal: de win

ontplooit dan zin verfijnde karakter.

Als zeeg• goed alternatief kunt u ook kiezen voor ee~z Riesling van Hoeve Nekrs~~a

ztit Maastricht. De gebroeders Bollen verbouwen hier een fijne kwaliteit

Riesling. Ook hier geldt: niet ~skor~d!
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TIRAMISU

ZgR~t ~~Ioofd d~zti wu~. ktt- rccc~r vRw TrrRnu rw. new ~r lut- ze;ycwRRrdurdc

~-L~G+~~rCk-, d,~tf vRw vf,L~ r~GN~ df.Vf,%JL VHhLRttGJ ~GIfRRit. ZQ ZK~ U.V. GGN.

kutxpot cn. vfa-.rc~+t,~cndG d~~w vctw NfdGr~tnd o~ uw vcrrciti,~~ndt n~ctniu- worden,

~crcid. Hctztifr~c ycl~lt~ nRt~w+rltJ~, voor rr~tli,RRndc rucprcw. Allwcwcd...

A~r~c bckykt wRr u,, vo{ycnd Ncdvlandtc ~~yrigycw, dc dtvtrrc "oriyincle„

rccc~rcw wordt verwerkt; denk. ik. wel uru wRi- n~cn. n~ct~ "oriyirutil" ~cAaclt-.

Zug zy ~k. ác n~ccJr vrun~dc i~rcdicnt-cw i~, de da vcrJc rcce~r-cw voor TirRnlid~

opdui,~.cn.~ tot- w~tt-t vlet cw ,tlayroa~nwcrrrcr%cr (?) t-uc! (nooit-ycwcrcn dar ác

~t-RliFtncn. ditycó~u~Cn.' clz itztliitrun. ZLiF wRRrlciujnlyk. ooi- n~ct~). VctnslaRr

d~,r dtzti kcc+- uw wvG rccc~c- (Kit- ~t-ali~!!) voer TirRmidK.

IAfGREDIÉNTEfJ vUUR 4. TUT 6 PEI~SUfJEN

3 ZEER VERSE E[EREN

4 EETLEPELS SUIKE[t

250 GRAM MASCARPONE

2.5 DL KOUDE, ZEER STERKE ZWARTE KOFFIE

5 EETLEPELS WITTE VERMOUTH, MARSALA OF AMARETTO

200 GRAM LANGE VINGERS

Splits de eieren. Klop de dooiers in een kom met de suiker tot een dik en

romig geheel. Klop de witten in een andere kom tot stijve pieken.

Schep de mascarpone geleidelijk door het dooiermengsel tot een glad

geheel. Schep er de stijve eiwitten voorzichtig door.

Meng de koffie met de vermouth (of Marsala of Amaretto) in een

ondiepe kom. Doop de helft van lange vingers in het koffiemengsel en

zorg dat beide kanten van de koekjes nat zijn. Schik ze dan op de bodem

van een ondiepe dienschaal.

Schep de helft van het mascarponemengsel over de lange vingers.

Doop de rest van de lange vingers in het vocht en schik ze op het

mascarponemengsel. Schep ten slotte de rest van de mascarponemengsel

over de lange vingérs en strijk het glad.

Dek de schaal af en laat minstens 2 uur in de koelkast opstijven.

Crarneer vlak voor het opdienen royaal met cacao (gebruik hierbij een

theezeefje) of geraspte chocolade.
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SAUMON AU RIESLING

~c EIZ~.r kont- tradtit-ionud uw RantRlycrcckt~sn. wRRrrn. vr~ cn. wy''n, cpn. nwP~

I~ti1'~GNdpCI~ O~~VftfyL. ~G~ N'uíRl' it~tiL fPí'L~ UL WG#Y"L WI~W. ELYi. VRYfFtYI#" I~LiY'0~ lJ

LR~ lh. f~Liti JK~tf VRW RlGJI4~, UGit~ VRW dG N10PLJfG EIZRJJLY WLtf"G WyrtGN~

(NGREDiEnIfEN vUUR 4 PERLUnlEN:

800 G32AM ZALM

25 GRAM BLOEM

60 GRAM VET SPEK

1 UI

250 GRAM BOTER

Zet de oven op 200° C. Schil de ui en hak hem fijn.

Snij het spek in blokjes. Haal het vel van de zalm, maak insnijdingen in

het vlees en steek hier de spekblokjes in.

Leg de zalm in een ovenvaste, beboterde schaal, strooi er zout en peper

over, de ui, en 60 gram boter in stukjes gesneden.

Zet de schaal S minuten in de oven, draai dan de zalm om en zet hem

weer 7 minuten in de oven.

Haal de schaal uit de oven, zet deze op 160° C. en geef 3/4 fles riesling

bij de zalm. Uoeg het bouquet garni toe en laat nog 1 uur de zalm koken

in de oven. Bedruip af en toe met het kookvocht.

Smelt de rest van de boter au bain marie. Haal de zalm uit de schaal, leg

ze op een voorverwarmde dienschaal, smeer ze in met wat gesmolten

boter en houd ze warm. Zeef het kookvocht. Smelt in een pan 25 gram

boter en voeg 25 gram bloem erbij. Verdun de rowc met het kookvocht

en laat het 25 minuten zachtjes koken onder af en toe roeren.

Doe de eidooiers met een eerlepel water in een pan au bain marie. Roer

tot de dooiers crèmekleurig worden en doe er bij beetjes de gesmolten

boter bij, onder voortdurend kloppen met de garde. Giet er dan de

andere saus, de slagroom en 1 glas witte wijn bij. Controleer de smaak en

maak af met wat cayennepeper. Een beetje saus over de vis en serveer de

rest in een sauspan.

Serveren met aardappelpuree en gekookte witlof en/of broccoli.

Probeer ee~u de Elsazzer Riesling van het huis Dopff Aaryrbevele~uwaa~~dig voos•

zowel kookwan als win b~ het ge~•echt. En zc weet het: wel f~7s, naaar nooit koud
uit de ~skast.~
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LASAGNE ALLA CACCIATORA
(LASAGNE OP JAGERSMANIER

~L ff RILitRNdG Id i~GG~ VQQ1'R~ ULRLYuG P{ri ~I,Z~<í J, N~iGRIOYtG J~R9i~Lt'~ fM~

lRrgync. onzc l~crRync ~r ►resJrRl un. ~~rr~rokot-cd nett- un yckakt-
ro~►~narcnu~Uiny. oRr lut- ook.. Rndc+~.r kRw ó~cwy1r d~;t trRdirioncic rcu~r- Aux- dz

.ttrc~n, rnnd Bolryn<t.

t.atRync r~ un. vRw dc vc~ ycrcck#zw dic wordtwyc~takt- vRn. ~iurR. ~w dc

irRliRRnac k~kcn. ktnt rncw wcl nucr dRw d~+~G vcrfck~;ll~ndc ycrcckc-cw
wRRrtn, ~Rtt~t uw ros .vult. t~uRync words- ln. Eladcn, vu-k.oclu-. Er ~ ou;~.

yrQcnytkku+~dc l~uRync, dc l<uRync vcrdc, dic vovrRl iw Bolryna Gckcnd ~r tw dic

worA.t-ytiklcw-d N1tt~ t~in~tZl.~. mot- Gy dc RRn~av~ vRw ~<tx-a zr o~ d~tr kCf-

ItRI(HRNdG ~►'PG~t~ ~I W. JHN~N~G1' VOP!' dG HOi%iHá.JG N~iGK%OYU.init~J~ n~tRr

A~CZL ~ 1̀f~L!'~RNs~JG ~YPLN~ nL~~GN. it(.Gf7 KGt fG JfKKN. YYttf' dG ~n~L ff RI(HRNdL

dG~wRRr. 0~ N{,~rlRnd~G ~rpdu,~-~w ~(w nstYnLI4~~ V<tW UGW RNs~GrG fRYWG

~GN'~HRFs Yi'~Gf RIJ9CV~{y ~tac-zc kccd J~cl yRppc+~y W~-~c~. oc irRfiRRn, lwudt-
vRwtcw~aufR ~~R~ dcni~c~~, N~tt~ ~ruf d.~+,r.

InlGREDIEn1TEnf VUUR 4 PERfUNEN:

s ' 12-16 BLADEN GROENE LASAGNE

,/,, 3 EETLEPELS OLIJFOLIE

/" 35 GRAM BOTER

200 GRAM RAUWE HMA (B.V. PARMAHAM)

200 GRAM KIPPELEVERS, SCHOONGEMM!

200 GRAM CHAMPIGNONS, IN STUKJES

2 GROTE UIEN, GES[JIPPERD

2 TEENTJES KNOFLOOKGESNIPP

11/2 DL RODE WIJN

3 EETLEPELS TOMATENPUREE

1/2 THEELEPEL GEDROOGDE BASILICUM

1/2 THEELEPEL GEDROOGDE ROZEMARIJN

ZOUT

PEPER UIT DE MOLEN

100 GRAM GERASPTE PARMEZAANSE KAAS

(VERS GERASPTE: NIET DAT

POEDERPRODUKT UIT EEN ZAl

DAT HEEFT GEEN SMAAKT)

Bereid de lasagne zoals op de verpakking staat aangegeven.

Verhit boter en olie en bak hierin onder voortdurend omscheppen de

kippelevertjes, de ham en de champignons. Voeg na 5 minuten ui en

knoflook toe. Laat deze zolang fruiten tot de assnippers glazig zien. Voeg

de wijn toe en roer de tomatenpuree erdoor. Strooi de gedroogde

laaiden en wat zout en peper over de inhoud van de pan. Schep het

geheel enige malen goed om. Temper de warmtebron en laat het mengsel

10 minuten zachtjes sudderen. Bestrijk een ovenvaste schotel met boter.

Schep er een vijfde deel van het vleesmengsel in. Leg daarop een laag

lasagne en schip daarop weer een laagje van het vleesmengsel. C-ra zo

door en dek het gerecht af met lasagne. Strooi de kaas erover en leg er

hier en daar een klontje boter op. Schuif de schotel in een reeds

voorverwarmde oven (200° C). Temper na 10 minuten de

oventemperatuur tot 160° C. Neem 10 minuten daarna de schotel uit de

oven. Dien de lasagne zo warm mogelijk in de schotel op.

De b ypassende win: een mooie Valpolicella. De beste Valpolicella komt zcit het

Classico-district. Let op: een goede Valpolicella woedt verkocht in eeg: bordeauxfles

en niet in een of ande~•e fantariefles: dat is leuk voos• toe~-istcrz ~~zaa~• niets

voo~~ de liefhebber• van een goed glas wijra. Een fraaie w~~i uit dit dist~7ct is die

va~z Cantina Sociale Vi~lpolicella i~it het do~~ Negras:

Fris als een beat jolais se~-ues•en.

34



HARTIGE TAART MET REBLOCHON

`.1 Za»~crr .rfiRRw wc nttt-yrRRy (itny in. dc k~cw. Hcr ~r dctw ooí~. un. idca~C

tyd voor l+R+-tiyc i-RRrt-cn.. G~woow ̀.r Rvm~dr l~,~r in. dz tKinycnitr~w van, dic

rJ`~c~c/u FrRndtiyu-sckt-cn,, n~c~yPcdz vricndcn, cw unyauGylR.t wyn,~

VJRf w(.~ d6 N1Gnd nr~ N~Gtr?

Hcr voordol vRn, zqw i-aRrt~ ~r dtiti- K lu~n vow rcvorcn. ,iunt- ~crcidcw. A!lccw

ktt~ ~R~-Gn, NwL`~ K nr~ GVGw dQCw, N~tRr dstf cJ GLn. ,EwG1ftG VRw Gtn, ~RRr

nv nui-cn, w{xk cw d~tw kwtit w wur dry wv yRrt-cw ~ jw.

ur~l~~kdw ~r uw ~~tt yc knar w~- dc sRvoic. v kant- kcnti cvcntxc~l vcrvRnycn.

daar MKndfU', Pant ~'6vfy~+G fn KU-nkGN~.

ItJGREDIENTEN VUUR ó PE0.fUNEN:

200 GRAM BLOEM

100 GRAM KOUDE BOT

400 GRAM REBLOCHOI

3 EIDOOIERS

2 DL ROOM

2 EETLEPELS SESAMZAAD

1 DL CREME FRA.

2 EETLEPELS SLAGROOM

ZOUTPEPER

2 EETLEPELS FIJNGESNE[

DRUIVEN

De bloem en het zout in een kom doen. De boter toevoegen en met

2 messen de boter door de bloem ̀ snijden' tot de boter zeer fijn verdeeld

is in de bloem. 2-3 eerlepels ijskoud water toevoegen en met een koele

hand het deeg snel tot een samenhangende bal kneden. De deegbal in

plasticfolie rollen en in de koelkast ongeveer 1 uur laten rusten.

Dekaas ontkorsten en in stukjes snijden.

De oven voorverwarmen op 180° C. Het deeg uitrollen tot een cirkel van

ongeveer 30 cm doorsnede en een ingevette springvorm van 22 cm

doorsnede ermee bekleden. De bodem van het deeg regelmatig met een

vork inprikken. De kaas au bain-marie (of in de magnetron) smelten. De

eidooiers schuimig kloppen, de room tot yoghurtdikte kloppen en beide

door de gesmolten kaas roeren. Deze vulling op de taartbodem schenken

en de taart in 35-45 minuten gaar bakken. 10 minuten voordat de baktijd

verstreken is het sesamzaad over de taart strooien.

Uoor de saus de crème fraiche met de slagroom loskloppen, met zout en

peper op smaak brengen en de bieslook erdoor roeren.

Serveer de taart in puntjes gesneden met de bieslooksaus en enkele

druiven.

B~ deze taa~~ smaakt een Elzasser Pinot Blanc ve~7ikkel~k!
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-rows J ~G

By dtit- woerd zµUcn, vcfcn. z4cl~ n.itt~ kHnncw vovrrrcllcw, cw t-crcclu-. ~.~nnc

tvwJ~Ry~~ zvR~t wc dti~ i~u ktndcw, word vom-n~t~nc~ ~.y~yct-cw tydcnd dc

jRRrlyk.rc kcrnlid. Hct- ~r daw ook. ccw ff.GI~LUiíR.' GGW RppGIUIitRL VY~Gf" aLR.7G~.

Hcryc~Rk. ~r fvo{ycru dc l~rcrRt~- dre ik. lucrwcr lui kurulcn,

t'G~VU~ciLN~) Rf~~i~dit~ VRN. AN~Í~~ fof' X968 LLh, ávY~ G'~ MRRJtlycki"

cn, .ru~dtGn, uw wy~. vRw dtcZG~dG .tfztd. A~ y~~ror~n. ~w yct-r~ yew Aw~%ync~f kcw

c;~, dtit-ycGRk. dir zur y~ccG.

Vr~u- wGrdtin, Zen, Zo-zs vI~[Rtcn.~cGR~w voor d~ ,~rrni~, wRnt- dtitw,~wRm.

dc kcl~ fRnv;lic. Hcr dc~ wcrd rlw+~,rycn~sRkt; dc vl~Ri~l~t-cn, wcrdcw lu~crmc~

ó~c voorZ~,~w vRw "J~icr" Cv~lltin~) cn, vcrvoiytnd natRr dc ER~c+~ yc~l~tn~.t"

f~tcwcd mcn, nRnti uw l~nyc yl~nk., yl~Rt~rc daRr~ 6-e vl~Ri~w cw kcc-yc/ucd

wU'~ doer z ~G'JonCw ~iRr dG ~rR,~,~L+'~C~rrsukí' aN~. fG ~rRk+~Ln,). V~tR(.Gw ~utddGn,

tvcw uw ~;ctr Rndcrc Rfn~cr+.~y d.~tw nw. ~-lufr uny+rotc vlRRr; nu uw diRmctu-

vRn, Qnycvu+- zs crn, tvcn, wRr 3s-4o cnti narn~tal.

oaw nu kct~ recc voer aw ̀"roW~I~Ry" fn~cr d~cnk. ~nL.t~rj`c nwsdt+~,

dtic nvv lor r~ccy(- ~cfi-yclurd d.~sf- r, vaw {~'tr mPídcr k~cft-yclurd cnz~

ING RED I EIJTEN

400 GRAM BLOEM

25 GRAM VERSE GIST

30 GRAM MARGARINE

30 GRAM SUIKER

1 3/4 DL MELK

5-6 D[KKE APPELEN

SUIKER

KANEEL

Maak het gist met een klein gedeelte van de lauwe melk aan. Maak van

bloem, margarine, suiker aangemaakte lauwe gist en de melk een deeg.

Kneed het deeg goed door, maak er een bol van het laat het in een met

een doek afdekte kom op een warme plaats tenminste 1 uur rijzen. Uet

intussen de vlaaiplaat in met margarine en bestuif de plaat met bloem.

Kneed daarna het deeg weer goed door.

Uoor het uitrollen het deeg splitsen; 3/4 gedeelte uitrollen voor de

bodem, 1/4 gedeelte uitrollen voor de deksel. De bodem in de plaat

leggen en met een vork inprikken.

Vulling: 5 dikke, liefst iets zure appelen, zoals Belle Boscoop of Granny

Smith. De appelen schillen, in vieren snijden, het klokhuis verwijderen

en ieder partje nog eens doorsnijden. De appelstukjes overbrengen op de

bodem die in de vlaaiplaat ligt en flink met suiker en kaneel bestrooien.

De deksel over de appelen leggen en de randen aandrukken op de rand

van de bodem. De vlaaiplaat bovenlangs afrollen. De deksel inkiuppen en

licht bestrooien met suiker. De "towsjlaag" nog even laten uitrijzen en

bakken, 200° C. in ongeveer een half uur.

De vlaai op een rooster laten afkoelen (de vlaaiplaat NOOIT afwassen

maar slechts schoonborstelen, anders gaat de volgende vlaai aan de plaat

plakken).

De vlaai wordt in 8 stukken gesneden en uiteraard uit de hand gegeten

(korst zijdelings tussen duim en wijsvinger, pink onder de punt et voila!)

En denk eraan: rare zaken als schuim en slagroom horen I~TIET thuis op

een eerlijke Limburgse vlaai!
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CARPACC I O VAN GAN DA HAM
MET OUDE KAAS

onzt w~ri-~r/rw-tn., dt Bcycn, koten, vRw ~cr tt-~w. o~tt- i~ w ~ti-crRRrd

Hitt- onb-ckcnd. v wur- ook. d~tr zs lucr~ kc ~-is~-cn. ó~rnHwcn. cw voorrr-c~clyk~
~w N~t~Gw.

MRRr ~ YruikGw ovk. KtfJYf,~ndG ~ifnNlGn,. Bc~t~vL dL ZG~+' ~C%LndG ~irdGnnGr

Íu[nti ktni- ~r~tw tr ooi. d~ GRndtit ~utYn ~~,t- ~cli-til~fx9cn. Etw mo~i,G, JN~LRFvo{IG

l~n~, nicr-ycrovkt n~tRrycd,-oryd cnycm~m^r.
VRn. dtzG ern ~t ccw ~fz~nd vooryu-cckt- t-~ .rzrvtrcn,: uw CRr~~rcctá

In~GREDi Én1TEnl PER PERLUUnJ:

3 ZEER DUNNE PLAKJES GANDA HAM

EEN KLEIIJ BLOKJE ZEER OUDE KAAS. IN FLINTERDUNNE SCHILFERS

GESNEDEN

AUGURKJES

WALNOTEN

SLA

WAT KLEINE MAISKOLFJES -.

INGREDIENTEN VUUR DE ViNh~GRE7"T-E:

1 SOEPLEPEL

iSOEPLEPEL

1/4 SOEPLEPEL

1/4 SOEPLEPEL

OLIJFOLIE

ARACHIDEOLIE

GRAANAZIJN

BALSAMICO-AZIJN

PEPER

GROENE KRUIDEN NAAR SMAAK

Roer de vinaigrette.

Leg de plakjes ham in een waaiervorm op een groot bord.

Besprenkel de ham met wat vinaigrette (niet te veel) en bestrooi ruun

met peper uit de molen.

Het geheel royaal bestrooien met de kaasschilfers.

Afgarneren met hele kleine augurkjes, enkele walnoten, maiskolfjes en

wat blaadjes sla.

Hierbij past een mooie droge witte wijn (b.v. een Elzasser Pinot Blanc)

of een Hóegaards Witbier.
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SALADE HUBERT

INGREDi En(TEN voOR ¢ PERSonIFt~

1 KLEINE KOMKOMMER MET SCHIL

4 TOMATEN

2 GROENE PAPRIKA S

4 STELEN BLEEKSELDERIJ

4 BOSUITJES

1 BOSJE BIESLOOK

1 BOSJE BASILICUM

400 GRAM MOZZARELLA (ZACHTE ITALIAANSE KAAS)

IlJGREDIEMFn! VUUR DE VINP~IGRETTE:

4 EETLEPELS RODE WIJNAZIJN OF SHERRYAZIJN

ZOUT; PEPER

8 EETLEPELS OLIJFOLIE (VIRGINALE)

'~~~~~

ài, :.

Snijd de komkommer in reepjes, de tomaten in parten, de ontpitte

paprika en de bleekselderij in plakjes en de uien en de bieslook in ringen.
Meng alles met de basilicumblaadjes door elkaar.

Roer een vinaigrette van de azijn, zout, peper en de olie en druppel die
over de salade.

Snijd de kaas in blokjes en schep ze door de salade.
Laat de salade een tijdje rusten voor hij wordt geserveerd.

Serveren met wat geroosterd witbrood en boter.
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SALADE DE POULET À LA SICILIENNE

ac vakRn~-i~ ~r RRnyt~rvkcn~ vitu-RRrd zRd i~. mdcrn~~ yoc~G vnrJn, ~cn,, nau cn.

nwnd "dc kolrycvu~;' om rr~c- scr~. RRn~-~d lc~kc rc~cpr-cn, rcr~y t-c kPn~cw.
MRctr {-v(- kC(- zgvLr id kxnt- K nab 6vGw o~ Zy~, ~fR~tRnd vLrdLr N~Gt- LGw

sicJi,~Rndc JRl~dc. Hrcró-j Inmaakt ccw li~k~yckucldz
EIf.~ EI{"<< EIf~~~ dG MPNtG~(GPdG Klt7ffkGNc~~

InIGRED I ENTEN

~vOORGEREfHT VUUR 4- PERTUnlEN UP LUN[HGEI~ECHT VUUR 2 PERIONEN/:

250 GRAM GEKOOKTE KIPFILET

2 SINAASAPPELS

1/2 DL MAYONAISE

1 STENGEL BLEEKSELDERIJ

30 GRAM

0,3 DL

1 CrTuncri

SO GRAM G

50 GRAM

/~

Snij het kipvlees in dunne schijven. Doe de olijfolie in een kom, hak de

selderij en de venkel fijn. Uoeg ze bij de olie. Geef er zout en peper bij en

het sap van de citroen. Meng het goed en voeg het kipvlees toe.

Halveer de olijven en voeg ook deze toe. Meng weer goed en laat het een

half uurtje staan. Roer er dan voorzichtig de mayonaise door.

Schil de sinaasappels, haal de partjes uit hun schilletjes met een scherp

mes. Leg blaadjes sla op een bord, schenk er het ldpmengsel bij en

garneer het bord met enkele middendoor gesneden sinaasappelpartjes.

Zet in de koelkast tot het uitserveren.

Serveren met Ciabatta (Italiaans brood) en bovengenoemde lichtgekoelde

Est! Est!! Est!!! de Montefiascode.
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OLIJFOLIE

MOOIE BLAADJES SLA



EVERZWIJN À LA HUBERT

~rv~rGcr {~w Gv6rLwyw i-G vRn9cn,...
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Naschrift 
 

Eind jaren ’80, begin Jaren ’90 begon het Rekencentrum van de Universiteit Maastricht met een 
voorloper van het Internet, MUIS geheten (Maastrichts Universitair Informatie Systeem). MUIS kon 

alleen platte tekst aan: geen plaatjes. 
De enige informatie op MUIS was afkomstig van Personele Zaken, en zelfs dat was summier. 

Om mensen te leren om MUIS te gebruiken, moest er iets aan PR gedaan worden. Vandaar dat ik, als 
enthousiast hobbykok, gevraagd werd om elke week een recept op MUIS te plaatsen dat gemakkelijk 

thuis te maken was.  
 

De rubriek Maître Hubert was geboren. De recepten heb ik overal vandaan gehaald: vaak uit de 
“eerste hand” van de kok van een eetgelegenheid. Vervolgens zijn die recepten thuis gekookt en 

soms aangepast. Dat heb ik een 5-tal jaar volgehouden: toen werd MUIS vervangen door Internet en 
iedereen was er bekend mee, dus de kookrubriek van Maître Hubert verdween geruisloos. 

 
Unigraphic, de toenmalige huisdrukkerij van de Universiteit Maastricht, heeft een aantal van die 

recepten (in overleg met mij) uitgegeven als eindejaarsgeschenk aan alle medewerkers van UM (in 
1997). Later is het boekje nog een aantal keren in de herdruk gekomen, o.m. voor personeel en 

relaties van een aantal bejaardencentra.  
 

Rob van Velzen was chef-kok, maar hij was ook een goede vriend van mijn vader en van mij. Van hem 
heb ik veel geleerd over koken en voeding, want een schriftelijke cursus is ook niet alles. Zo leerde hij 
me snijden (middagen lang) en allerlei handigheidjes in en rond de keuken. Ik merk echter dat ik nog 

lang niet uitgeleerd ben. 
 

In totaal heeft Hoot Kwizien nog 4 herdrukken meegemaakt. Helaas ben ik zelf nog in het bezit van 2 
stuks, maar vandaag de dag is een elektronische uitgave handiger.  

 
Vandaar deze 6e druk, speciaal voor mijn kookgenoten en mede-lekkerbekken van 

 Cuisine Culinaire Maastricht 
 
 

Hub. van Kan 
Rijckholt, januari 2018 


