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1. Fumet de poisson

    Geconcentreerde visbouillon

Ingrediënten voor ca 1 liter:

1 kg visgraten



100 g uien


100 g bleekselderij

250 g prei (alleen het witte deel)
2 dl droge witte wijn 

2 takjes dille

1 takje tijm



6 gekneusde peperkorrels
1 laurierblad



Olie 

Bereiding.

Verwijder de koppen of alleen de kieuwen. Spoel de graten schoon onder koud water. 

Pel de uien en hak fijn. Spoel de bleekselderij en de prei schoon, snijd zeer fijn.

Verhit de olie en laat hierin de groenten zachtjes fruiten, laat vervolgens de visgraten meefruiten.

Voeg de kruiden, de peperkorrels en de wijn toe.

Vul af met koud water tot alles onder staat, breng het geheel aan de kook en schuim af.

Laat de bouillon 20 minuten trekken, schep steeds het schuim af.

Passeer de bouillon door een zeef. 

Bekleed een schone zeef met een onder koud water goed doorspoelde passeerdoek en giet hier de bouillon door.

Kook de visbouillon in tot fumet.

Glace de poisson wordt verkregen door de fumet verder in te laten koken tot een stroperige vloeistof.

2.  Courtbouillon

     Groentenbouillon

Ingrediënten voor 1 liter:

125 g fijngesneden wortel

125 g fijngesneden prei

60 g fijngesneden ui

50 g fijngesneden bleekselderij

1 mespunt gemalen tijm

2 laurierbladen

1 theel. gekneusde witte peperkorrels
2 takjes peterselie



T.b.v. vis extra toevoegen:

1/4 venkelknol 



1/2 dl witte wijnazijn

3 dl droge witte wijn

Bereiding.

Doe de schoongemaakte en kleingesneden groenten en kruiden in een pan, voeg ca 11/2 l water toe en breng aan de kook.

Laat de bouillon circa 20 minuten zachtjes trekken.

Na zeven is de courtbouillon klaar voor gebruik.

3. Fond de volaille

    Kippenbouillon

Ingrediënten voor 1 liter:

1 stuk soepkip*


olijfolie


1 teen knoflook

1 prei (alleen witte gedeelte)

1 ui



1 stengel bleekselderij

2 dl droge witte wijn


2 laurierbladen

1 takje tijm

2 takjes dragon


4 gekneusde witte peperkorrels foelie

*liefst van een oudere soepkip met veel vlieguren

Bereiding.

Verhit de oliefolie in een grote pan en laat de gewassen en grof gesneden groeten al roerende een paar minuten zweten, schep de groente eruit en draai het vuur iets hoger, voeg in stukken gehakte kipdelen toe en laat zachtjes meebakken tot het vlees aan alle kanten gekleurd is.

Blus af met de witte wijn, schraap het aanbaksel los en vul af met koud water.

Voeg de groenten weer toe.

Breng het geheel aan de kook en schep het schuim af dat komt bovendrijven.

Voeg, zodra er geen nieuw schuim meer wordt gevormd, de tuinkruiden en peperkorrels toe.

Laat de bouillon minstens 2 uur trekken; regel het vuur zodanig dat het oppervlak in beweging is zonder dat de bouillon echt borrelt.

Giet de bouillon na het verstrijken van de bereidingstijd door een zeef en vervolgens door een met een natgemaakte passeerdoek beklede zeef.

Laat afkoelen en verwijder het gestolde vetlaagje, of ontvet de warme bouillon door met keukenpapier het vet eraf te deppen.

Voor het gebruik in sauzen de bouillon na het ontvetten laten inkoken tot de gewenste sterkte.

4.  Fond de veau.

     Geconcentreerde kalfsbouillon.

Ingrediënten voor 1 liter:

1 kg kalfsbotten


1 scheutje maïsolie

70 g tomatenpuree

75 g grof gesneden ui

75 g grof gesneden prei
50 g grof gesneden bleekselderij

50 g grof gesneden wortel

1 laurierblad


1 geplette knoflookteen

1 takje tijm



1 takje rozemarijn

6 gekneusde peperkorrels

1 dl madera (naar smaak)

Bereiding.

Doe de kalfsbotten in een braadslee en laat ze, onder toevoeging van een scheutje maïsolie, rondom bruin braden in een voorverwarmde oven op 200 *C. 

Keer de botten af en toe om en schep ze na ca 25 minuten over in een grote pan.

Zet de braadslee op een matig vuur, voeg de tomatenpuree toe en laat deze een paar minuten zachtjes pruttelen in de achtergebleven olie (dit maakt de puree minder zuur).

Roer de aanbaksels los met een scheutje water en giet de inhoud van de braadslee in de pan met botten.

Voeg koud water toe tot alles onderstaat en breng het geheel aan de kook, schuim af.

Voeg daarna de kruiderij en de groeten erbij en laat de bouillon trekken op een matig vuur minimaal 3 uur trekken, 

Schep van tijd tot tijd het schuim af.

Als de bouillon voldoende is getrokken verwijder dan de botten en giet de bouillon door een puntzeef over in een schone pan. 

Bekleed een schone zeef met een onder koud water goed doorspoelde passeerdoek en giet hier de bouillon door.

Laat inkoken tot de gewenste sterkte.

Ontvet de bouillon.

Glace de viande wordt verkregen door de ontvette bouillon verder te laten inkoken tot een stroperige vloeistof.

5. Fond d'agneau

    Geconcentreerde lamsbouillon

Ingrediënten voor 1 liter:

1 kg lamsbotten/afsnijdsel

1 scheutje maïsolie

70 g tomatenpuree

3 dl rode wijn



75 g grof gesneden ui
75 g grof gesneden prei

50 g grof gesneden bleekselderij
50 g grof gesneden wortel
2 geplette knoflooktenen

2 takjes tijm



2 takjes dragon

1 takje rozemarijn

6 gekneusde peperkorrels

Bereiding.

Doe de lamsbotten/afsnijdsel in een braadslee en laat ze, onder toevoeging van een scheutje maïsolie, rondom bruin braden in een voorverwarmde oven op 200 *C. 

Keer de botten af en toe om en schep ze na circa 25 minuten over in een grote pan.

Zet de braadslee op een matig vuur, voeg de tomatenpuree toe en laat deze een paar minuten zachtjes pruttelen in de achtergebleven olie (dit maakt de puree minder zuur).

Roer de aanbaksels los met een scheutje water en giet de inhoud van de braadslee in de pan met botten. Voeg de rode wijn en koud water toe tot alles onderstaat en breng het geheel aan de kook, schuim af. Voeg daarna de kruiderij en de groeten erbij en laat de bouillon trekken op een matig vuur 6 uur trekken. Schep van tijd tot tijd het schuim af.

Als de bouillon voldoende is getrokken verwijder dan het gestolde vet en de botten en giet de bouillon door een puntzeef over in een schone pan. 

Bekleed een schone zeef met een onder koud water goed doorspoelde passeerdoek en giet hier de bouillon door.

Laat inkoken tot de gewenste sterkte. Ontvet de bouillon.

Glace d'agneau verkregen door de ontvette bouillon verder te laten inkoken tot een stroperige vloeistof.

5. Fond de gibier

    Concentreerde wildbouillon

Ingrediënten voor 1 liter:

1 kg wild botten/afsnijdsel

1 scheutje maïsolie

70 g tomatenpuree

2 dl rode wijn
of 1/4 dl madera
75 g fijngehakte uien

75 g grof gesneden prei

50 g grof gesneden knolselderij
50 g grof gesneden wortel
100 g paddenstoelen

1 laurierblad



1 knoflookteen

1 takje tijm




20 g gekneusde vossebessen
10 gekneusde jeneverbessen 6 gekneusde peperkorrels

Bereiding.

Doe de wildbotten/afsnijdsel in een braadslee en laat ze, onder toevoeging van een scheutje maïsolie, rondom bruin braden in een voorverwarmde oven op 200 *C. 

Keer de botten af en toe om en schep ze na ca 25 minuten over in een grote pan.

Zet de braadslee op een matig vuur, voeg de tomatenpuree toe en laat deze een paar minuten zachtjes pruttelen in de achtergebleven olie (dit maakt de puree minder zuur).

Roer de aanbaksels los blus af met rode wijn of de madera en giet de inhoud van de braadslee in de pan met botten. Voeg de rode wijn en koud water toe tot alles onderstaat en breng het geheel aan de kook, schuim af. Voeg daarna de kruiderij en de groeten erbij en laat de bouillon trekken op een laag vuur. 

Schep van tijd tot tijd het schuim af.

Als de bouillon voldoende is getrokken verwijder dan de botten en giet de bouillon door een puntzeef over in een schone pan. 

Bekleed een schone zeef met een onder koud water goed doorspoelde passeerdoek en giet hier de bouillon door.

Laat inkoken tot de gewenste sterkte.

Ontvet de bouillon.

Glace de gibier verkregen door de ontvette bouillon verder te laten inkoken tot een stroperige vloeistof.

7. Bouillon de boeuf

      Runderbouillon

Ingrediënten voor 1 liter:

1/2 kg runderbotten/schenkel

2 mergpijpen


100 g grof gesneden ui

100 g grof gesneden prei

100 g grof gesneden ui
100 g grof gesneden wortel

100 g grof gesneden bleekselderij
1 laurierblad


1 takje tijm

6 gekneusde peperkorrels



Bereiding.

Doe de runderbotten/schenkel in een pan, voeg koud water toe en breng aan de kook.

Schep regelmatig het schuim af dat boven komt drijven.

Voeg zodra er geen nieuw schuim meer wordt gevormd de groenten en de kruiderij toe en laat alles op een laag vuur trekken.

Om een mooie heldere bouillon te krijgen is het zorg dat de temperatuur van de bouillon net onder het kookpunt blijft, dan is clarifiëren veelal niet nodig.

Giet de bouillon door een puntzeef, daarna passeren door een natgemaakte neteldoek.

Laat afkoelen en verwijder het gestolde vetlaagje, of ontvet de warme bouillon door met keukenpapier het vet eraf te deppen.

Glace de boeuf wordt verkregen door de ontvette bouillon verder te laten inkoken tot een stroperige vloeistof.

8. Fond de lièvre

    Geconcentreerde hazenfond

Ingrediënten:

1 kg haaskarkassen/afsnijdsel
1 lt rode wijn


olijfolie

20 g ontbijtspek


4 laurierbladen

10 takjes tijm

4 kruidnagelen


10 jeneverbessen

10 peperkorrels

2 tenen knoflook


4 sneetjes ontbijtkoek

2 eetlepels vossebessen

Bouquet van:

100 g prei



100 g ui


50 g wortel

50 g knolselderij




Bereiding.

Spoel* de karkassen en het afsnijdsel af onder koud water, marineer het daarna circa 24 uur in de rode wijn met het schoongemaakte en kleingesneden bouquet.

Neem de karkassen en het afsnijdsel uit de marinade en dep droog met keukenpapier.

Kleur alles in een ruime pan in de olijfolie en voeg het ontbijtspek toe

Giet zodra het kleur heeft de marinade met het bouquet erop, voeg alle kruiden, de ontbijtkoek en de vossebessen toe.

Vul af met koud water en breng langzaam aan de kook. 

Schuim af.

Laat de bouillon minstens 4 uur trekken.

Giet de bouillon na het verstrijken van de bereidingstijd door een zeef en vervolgens door een met een natgemaakte passeerdoek beklede zeef.

Laat afkoelen en verwijder het gestolde vetlaagje, of ontvet de warme bouillon door met keukenpapier het vet eraf te deppen.

Voor het gebruik in sauzen de bouillon na het ontvetten laten inkoken tot de gewenste sterkte.

*Het spoelen van de karkassen en het afsnijdsel is belangrijk om de bloedresten te verwijderen, 

 zo worden puntjes gestold bloed in de saus voorkomen.

9. Bouillon clarificeren

Ingrediënten voor 2 ½ ltr. bouillon:

400 g gemalen vetvrij rundvlees*
4 eiwitten


1 prei (groene gedeelte)

1/2 bosje kervel


1/2 bosje peterselie

Bereiding.

Was de groenten en snij deze uiterst klein.

Klop de eiwitten los en voeg de groenten hieraan toe.

Meng de groenten en het gemalen vlees goed door elkaar.

Neem de ontvette koude bouillon en voeg hieraan het groenten/eiwittenvleesmengsel toe.

Breng aan de kook, doch blijf voortdurend over de bodem roeren.

Na verloop van tijd vermengd zich het gestolde eiwit met de vuilstoffen en gaat stollen.

Zodra de stolling heeft plaatsgevonden de bouillon nog 10 minuten op een klein vuur laten trekken, maar niet koken.

Neem een natte netellapsedoek en zeef de bouillon.

* rundvlees is afhankelijk van te soort te clarificeren bouillon.

Dubbelgetrokken geclarificeerde wildbouillon`

Ingrediënten

2 lt wildbouillon

Voor de clarifique:

200 g
wildvlees


50 g bouquet van bereiding wildbouillon

2 eiwitten losgeklopt.

Bereiding

Laat de wildbouillon afkoelen tot circa 30 *C.

Draai voor het dubbeltrekken en clarifique het wildvlees samen met het bouquet door de grove plaat van de gehaktmolen. Dit kan ook in de keukenmachine door enkele keren kort in te schakelen (pulsen).

Meng de losgeslagen eiwitten door het gemalen vlees.

Roer de clarifique door de lauwe bouillon en breng deze voorzichtig tegen de kook aan en blijf voortdurend over de bodem roeren, de ingrediënten moeten licht in beweging blijven.

Pas op: de bouillon mag niet meer koken!

Laat het geheel circa 2 uur trekken en zeef de bouillon door een fijne zeef en vervolgens door een met een natgemaakte passeerdoek beklede zeef.

Breng de bouillon weer tegen de kook aan en verwijder het eventueel vrijgekomen vet.

Breng op smaak met zout en peper.

10. Biscuitdeeg (kapselgebak)

Ingrediënten:

250 g ei

125 g suiker

10 g citroenrasp

100 g patentbloem

25 g maïzena

Bereiding:

Bakvorm schoonmaken, insmeren met boter en bepoederen met bloem.

In een schone kom bloem en zetmeel zeven.

Het ei/suikermengsel en citroenrasp in een vetvrij bekken verwarmen tot 37 ºC.

Het ei/suikermengsel met de machine opkloppen tot een luchtige massa is verkregen.

Bloem/zetmeelmengsel door eierenmassa spatelen(beslist niet kloppen!)

Het geheel in een bakvom storten of gladstrijken.

Dit beslag is geschikt voor de volgende bakvormen:

kapselplaatje 18 x 35 cm.

taartvorm van 21 cm 

In een niet voorverwarmde oven bakken bij 180 ºC op de onderste richel van de oven.

11. Pastadeeg

Ingrediënten:

100 g Farina di grano duro*
1 ei

10 ml olijfolie 

5 g zout

Bereiding.

Strooi de Farina di grano duro op een schoon en glad werkvlak en vorm een bergje. 

Maak een kuiltje in het midden en breek daarin het ei, voeg het zout toe.

Roer het ei met de vingertoppen los en meng er, met een ronddraaiende beweging, beetje bij beetje het meel erbij. 

Werk van uit het midden naar buiten toe, gebruik één hand om te mengen, de andere om het meel bijeen te houden, zodat het eierstruif niet kan ontsnappen.

Vorm het deeg tot een samenhangende bal. 

Om tot een goede samenstelling van het deeg te komen zal soms, afhankelijk van de grootte van het ei en de gesteldheid van het meel, een beetje bloem of wat water moeten worden toegevoegd.

Kneed de deegbal door met de muis van één hand het deeg krachtig over het gladde werkvlak naar voren te drukken en het snel weer terug te halen met de vingers zodat het dubbel klapt.

Herhaal deze handeling tot het deeg zijn stugheid verliest en mede door de warmte van de hand glad en soepel wordt.

De kneedtijd is afhankelijk van de hoeveelheid deeg, als ook van de kracht en de snelheid waarmee wordt gewerkt, doch per 300 gram deeg zal minstens 5 minuten worden gekneed.

*Farina di grano duro is een gemalen harde Italiaanse tarwe.

12. Risotto

Ingrediënten voor circa 1 kg risotto:

500 g arboriorijst


1 ui



olijfolie



2 dl droge witte wijn


11/2 ltr kippenbouillon

zout en peper

Bereiding.

Snij de ui in fijne brunoise en fruit de uisnippers in de olijfolie tot ze glazig zijn.

Voeg de rijst toe en fruit al roerende (vooral over de bodem) tot alle korrels zijn verkleurd, de olie heeft opgenomen.

Blus af met de wijn en fruit op een niet al te hoog vuur de rijst tot alle wijn is opgenomen.

Voeg nu circa 1 dl van de hete kippenbouillon toe en gaar de rijst al roerende tot alle vocht is opgenomen. 

Voeg al roerend de rest van de kippenbouillon met circa 1 dl tegelijk toe, telkens toevoegen nadat de vorige hoeveelheid bouillon is opgenomen.

Breng ondertussen op smaak met zout en peper, zodat deze tijdens het gaarproces kunnen worden opgenomen.

Er zijn betreffende de gaarheid twee stromingen in de keukenwereld: zacht / romig en met nog een weinig "beet" in de kern van de rijstkorrels.

Als de risotto gaar is kan naar smaak Parmezaanse kaas en/of andere producten worden toegevoegd.

13. Kletskoppen

Ingrediënten voor 10 personen:

50 g ongezouten boter

50 g geschaafde amandelen

80 g meel

90 g fijne tafelsuiker*


60 g honing*



citroenzesdes

* beiden te vervangen door totaal 125 gr (donkerbruine) basterdsuiker.

Bereiding.

Verwarm de oven voor op 180 *C.

Smelt de boter met de suiker en de zesdes, voeg de honing en het meel toe; goed mengen.

Bekleed een bakplaat met bakpapier of een siliconenmatje.

Doe per kletskop een 1/2 theelepel deeg op de bakplaat .

Smeer dit uit met een spateltje of met de bolle kant van een lepel tot een dun rondje van circa 5 cm.

Bak ze 5 minuten op 180 *C tot goudbruin.

Haal ze meteen uit de oven en laat afkoelen.

Tuilebakjes

Ingrediënten voor 10 personen:

2 eiwitten



100 g boter


120 g poedersuiker

100 g meel



mespunt zout

Bereiding.

Verwarm de oven voor op 180 *C.

Roer de boter, poedersuiker en een mespunt zout door elkaar.

Eiwitten toevoegen en tenslotte het gezeefde meel.

Laar even rusten.

Bekleed een bakplaat met bakpapier of een siliconenmatje; smeer hierop het deeg met de bolle kant van een lepel dunne rondjes. 

Bak in de oven de koekjes tot deze een goudbruine kleur hebben verkregen.

Als de koekjes in de oven gaar zijn neem ze dan uit de oven en ze moeten dan onmiddellijk worden verwerkt door m.b.v. een glas, vormpje of een lege eierendoos in de juiste vorm te buigen (een tweede kans is er niet).

Laat afkoelen.

14. Flensjes

Ingrediënten voor 10 personen:

30 g boter



150 g meel


3 eieren

20 g suiker



3 dl melk


snuifje zout

Bereiding.

Smelt de boter en laat lichtbruin kleuren.

Meng in de keukenmachine voorzien van de garde het meel, de eieren, de suiker, het zout en 1 1/2 dl melk.

Voeg scheutjesgewijs de rest van de melk toe, meng tenslotte voorzichtig de boter er door.

Laat 15 minuten of wat langer rusten, meng de massa nog even goed door elkaar.

Bak de flensjes in een tefalpan.

Soezen

Ingrediënten voor 12 grote of circa 35 kleine soezen:

1/4 ltr water



1/2 theelepel zout

100 g boter

150 g meel



4 grote of 5 kleine eieren

Bereiding.

Verwarm de oven voor op 200 *C en vet de bakplaat in (of gebruik bakpapier).

Breng het water met zout aan de kook, voeg de boter toe en laat die smelten.

Voeg in één keer het gezeefde meel toe en roer goed door elkaar.

Blijf roeren tot het deeg een bal vormt en van de bodem loslaat.

Roer één voor één de eieren er door; wacht met volgend ei tot het vorige ei volledig is opgenomen.

Schep het deeg in een spuitzak met een (naar keuze) glad of gekarteld spuitmondje.

Spuit rozetjes op de bakplaat en bak de soezen gedurende 20 tot 30 minuten gaar.

De eerste 10 minuten mag de ovendeur niet worden geopend!

15. Witte broodjes

Ingrediënten voor 10 personen:

5 dl water


1 kg meel



15 g zout

1 zakje gedroogde gist
20 g boter



eierdooier

Bereiding.

Los de suiker op in lauw water en voeg de gist erbij.

Zeef het meel en vermeng met het zout.

Als de gist tot leven is gekomen meng dan het meel met het gistmengsel en de gesmolten boter door elkaar en kneed tot deeg. 

(Wil men voor het kneden de Magimix gebruiken, dan mag dat alleen met de deeghaak op langzame 

 snelheid).

Als men met de handen kneed ga dan gedurende 4 tot 5 minuten door met kneden totdat een samenhangende deegbal ontstaat, die los laat van de kom.

Laat het deeg in een kom afgedekt met een natte doek rijzen op maximaal 24 *C tot het in volume is verdubbeld.

Kneed het deeg daarna opnieuw en laat weer afgedekt rijzen.

Vorm er broodjes van, laat opnieuw rijzen en smeer in met losgeklopte eierdooier.

Zet de broodjes in een voorverwarmde oven op 250 *C, zodra de broodjes in de oven staan de temperatuur terugdraaien op 200 *C en bak af.

Witte broodjes met rozemarijn

Ingrediënten voor 10 personen:

basisingrediënten witte broodjes

rozemarijnblaadjes



olijfolie

Bereiding.

Zie de bereiding van witte broodjes.

Fruit de rozemarijnblaadjes in de olijfolie, laat afkoelen en voeg vóór de 2e kneed aan het deeg toe.

Vorm er broodjes van, laat opnieuw rijzen en smeer in met losgeklopte eierdooier.

Zet de broodjes in een voorverwarmde oven op 250 *C, zodra de broodjes in de oven staan de temperatuur terugdraaien op 200 *C en bak af.

Op de zelfde bereidingswijze kunnen ook andere kruiden worden toegevoegd.

16. Cornbread

      Maïsbroodjes

Ingrediënten voor 10 personen:

170 g maïsmeel*


50 g Amerikaans meel
2 theelepels bakpoeder

1 eetlepel suiker


2 eieren 


3 dl karnemelk

3 theelepels gesmolten boter

1 theelepel zuiveringszout (dubbelkoolzure soda)

Bereiding.

Verhit de oven op 220 *C.

Vet de vormpjes goed in.

Vermeng de droge en de niet-droge stoffen eerst apart en dan samen.

Giet het deeg in de vormpjes en zet deze 20 tot 30 minuten in de oven tot ze donkerbruin zijn.

Laat ze dan nog 5 minuten in de oven garen.

* niet te verwarren met maïzena.

Ciabatta

Italiaans brood

Ingrediënten:

700 g meel



25 g verse gist


1 theelepel suiker

41/4 dl lauw water


1 dl olijfolie



2 theelepels zout



Bereiding.

Oven voorverwarmen op 220 *C.

Doe 450 gr meel in een grote kom en maak een kuiltje in het midden. 

Roer in een andere kom de gist met de suiker door 3/4 dl lauw water, leng het papje aan tot 3 1/2 dl, laat tot leven komen.

Giet het gistmengsel in het kuiltje van het meel en roer tot een plakkerig deeg.

Beklop het circa 5 minuten met een vlakke hand tot het deeg elastisch wordt.

Laat het afgedekt met ingevet plastic folie rijzen tot het dubbele volume.

Sla het deeg in en kneed er de olijfolie, 4 el water en het zout er door.

Kneed het resterende meel er door tot een zacht deeg.

Laat het weer rijzen onder ingevet plastic folie tot het volume is verdubbeld.

Verdeel het deeg in tweeën, sla het niet in, vorm er 2 langwerpige broden van.

Bestuif een ingevette bakplaat met meel en laat de broden weer rijzen.

Bestuif de broden met meel en bak op ze 200 *C. in 35 minuten gaar.

17. Stokbrood

Ingrediënten:

1 kg meel



50 g verse gist

20 g zout

6 dl ijskoud water


30 g bakpoeder

1 theelepel suiker

Bereiding.

Verwarm de oven voor op 230 *C.

Meng de gist met de suiker in een klein beetje lauw water en laat de gist tot leven komen.

Meng in een kom het meel met het bakpoeder en maak in het midden een kuiltje en doe hierin de tot leven gekomen gist.

Voeg 5 dl water toe en kneed de massa gedurende 5 minuten, voeg nu het zout en het resterende water.

Wederom 25 minuten kneden en 15 minuten droog slaan op de werktafel.

Vorm een bol van het deeg en laat deze onder plastic folie 30 minuten rijzen.

Maak vervolgens ballen van 450 gr en laat deze afgedekt 15 minuten rijzen.

Sla vervolgens plat en maak er puntvormige modellen van (zoals een puntbroodje).

Laat het deeg even rusten.

Rol uit tot lange broden van 50 - 60 cm lengte.

Leg ze op een ingevette bakplaat, dek af met plastic folie en laat 20 minuten rijzen.

Snijd ze in met een scherp mesje en wederom 5 minuten rusten.

Voor de stokbroden de oven ingaan, een 1/2 liter heet water op een andere bakplaat en deze op de bodem van oven plaatsen.

Schuif de broden snel in de oven.

Bak de stokbroden bij een temperatuur van 230 *C. gedurende 20 minuten. 

Maak na deze 20 minuten de ovendeur even op om de stoom te laten ontsnappen om een mooie krokantheid te krijgen.

	 18. Suikerstroop

	Soort gerecht :
Basis recepten 

Bereiding : 

[image: image2]
	Naam gerecht :
Suikerstroop

Bereidingswijze :
Een oplossing van suiker en water(of wijn) wordt gebruikt in een flink aantal gerechten zoals sorbets, en in lichtere vorm voor het weken van vruchten, cakes of baba's

Men onderscheid een lichte en een zwaardere siroop

Zwaardere suikerstroop 500 gr suiker op 4,5 dl water voor alle sorbets en ijs

Lichte suikerstroop om vruchten te konfijten 500 gr suiker o 5 dl water

Bereidingswijze:
Doe suiker en water in een pan met een dikke bodem. Verhit langzaam, zeer belangrijk is,tot  dat  alle suiker is opgelost vòòr de vloeistof kookt. Zet de hittebron hoger en roer niet meer. Laat de siroop 2 à 3 minuten goed doorkoken tot dat de vloeistof echt helder is en er grote bellen van de bodem komen. Neem dan de pan van het vuur en laat deze rustig afkoelen. Voeg voor niet al te zoete sorbets het gezeefde sap van een citroen toe.




	19. Geleien en warme sausen

	Soort gerecht :
Basis recepten 

Bereiding : 
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	Naam gerecht :


Bereidingswijze :
Bij het vervaardigen van een koud c.q. warm buffet zijn altijd een aantal vaste onderdelen terug te vinden. Bouillons, geleien, sausen, samengestelde boters en mousses. Voordat we met de uiteindelijke recepten beginnen willen we eerst deze basisrecepten doornemen. Alle recepturen zullen kort en bondig beschreven worden. Uitgaande van uw eigen inbreng en smaak moet u alle recepten zien als een deugdelijke basis.
Geleien.
Het zelf maken van een gelei is een niet zo omslachtig werkje, maar qua smaak en geur zéér lonend. Om geleien op smaak te brengen met wijn, likeur, champagne of andere dranken kiest men het moment waarop de gelei bijna koud is.
001 - Heldere gelei
2 kalfspootjes, 1 kilo mager rundvlees, 500 gr kalfsschenkel, 150 gr worteltjes, 2 flinke uien, 4 preien, 1 takje selderij, 1 bouquet garni, 2 à 3 teentjes knoflook, 10 gekneusde peperkorrels, 1 kruidnagel, 5 liter water.
- Kook de gespleten kalfspootjes ca 5 minuten in water. Spoel ze dan koud. Snijd de groenten klein, doe alle ingrediënten in een grote soeppan, voeg het water toe en laat het langzaam aan de kook komen. Schuim het van tijd tot tijd even af. Laat de bouillon op 85º C 8 uur trekken. Zeef de bouillon, ontvet ze en maak ze helder.
002 - Heldere gelei op een snelle manier
Gemakkelijker en sneller is het maken van een gelei met gelatine.
100 gr mager gehakt rundvlees, 1 eiwit, 50 gr fijngesneden groen van prei, enkele blaadjes kervel, 1 ¼ liter heldere bouillon van gevogelte of vlees, 20 gr gelatine. 
- Meng in pan het gehakte rundvlees, het eiwit, de prei en de kervel met 2 ½ dl bouillon. Klop het geheel gedurende 3 minuten flink door elkaar. Voeg dan, beetje bij beetje, de rest van de inmiddels gewarmde bouillon toe. Roer er vervolgens de gelatine door en plaats de pan boven een matig vuur. laat het even aan de kook komen en als het eiwit gestold is de gelatine door een natgemaakte neteldoekse lap zeven. U kunt aan dergelijke geleien altijd nog 3/10 dl madeira, port of sherry toevoegen.
003 - Kant en klare gelei
Men kan in de winkel allerlei soorten geleipoeders en -blaadjes kopen. De bereidingswijze staat op de verpakking. Het verdient aanbeveling om dergelijke geleien op smaak te brengen met dranken. Deze geleien benaderen niet vaak de kwaliteit van de traditionele, zelfgemaakte geleien.
- Op 1 liter gelei mag men of 1 dl champagne of 7/10 dl curaçao of 1 dl madeira of 1 dl port of 1 dl sherry of 7/10 dl whisky toevoegen.
De warme sausen.
Bij het vervaardigen van een koud buffet zijn veel vast terugkerende koude en warme sausen te gebruiken.
004 - Béchamel saus (sauce béchamel)
50 gr boter, 45 gr gezeefde bloem, ½ liter melk.
- Smelt de boter en laat deze, zonder te kleuren even uit bruisen. Voeg er dan, al roerend, de bloem bij. Laat deze roux boven een zacht vuurtje gedurende 5 minuten - al roerend - gaar worden. Neem de pan van het vuur en voeg er - al roerend - beetje voor beetje de hete melk aan toe. Als een homogene saus is ontstaan, de pan weer op het vuur zetten en de saus enkele minuten laten doorkoken. Werk de saus dan door een fijne zeef. De béchamel kan enkele dagen in de koeling worden bewaard. Om korstvorming te voorkomen het oppervlak bedekken met wat boter.
005 - Hollandaise saus (sauce hollandaise)
3 eierdooiers, 3 eetl. koud water, 250 gr geklaarde boter, zout, witte peper, event. cayennepeper, citroensap.
- Klop in de binnen-pan van een bain marie de eierdooiers en het water met een garde op. Plaats de binnen-pan in een hete, niet kokende bain marie en blijf kloppen tot de saus gaat binden. Voeg er dan met een zéér dun straaltje de geklaarde boter bij. Blijf voortdurend kloppen. Voeg zout, witte peper, event. cayennepeper en citroensap naar smaak toe. Als de saus té dik wordt, voeg er dan een klein beetje warm water aan toe. Houd de saus warm au bain marie.
006 - Aurore saus (sauce Aurore)
5 dl béchamel saus (004), ½ liter tomatensaus, 1 dl room.
- Vermeng de béchamel saus met de tomatensaus en breng het even aan de kook. Haal de pan van het vuur en roer er de room door.
007 - Mornay saus (sauce Mornay)
5 dl béchamel saus (004), 2 eierdooiers, 75 gr geraspte gruyère.
- Gebruik voor de béchamel saus slechts 5 dl melk, 40 gram boter en 40 gram gezeefde bloem. Bind de hete béchamel met de eierdooiers. Laat de saus nu niet meer aan de kook komen. Neem de pan van het vuur en werk er de gruyère door. Blijf kloppen tot de gruyère volledig in de saus opgenomen is. Deze saus op dezelfde manier bewaren als de béchamel saus.
008 - Mousseline saus (sauce Mousseline)Hollandaise saus (005), opgeslagen room.- Dit is een hollandaise saus waaraan luchtig opgeslagen room wordt toegevoegd. De hoeveelheid room hangt af van de persoonlijke voorkeur. Meer dan dezelfde hoeveelheid hollandaise saus mag men echter niet gebruiken. Over het algemeen is 3 eetlepels room voldoende.



	20. Chaud-froid sausen en koude sausen

	Soort gerecht :
Basis recepten 

Bereiding : 
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	Naam gerecht :


Bereidingswijze :
009 - Vis velouté (sauce velouté de poisson)
50 gr boter, 40 gr gezeefde bloem, 5 dl visfumet
- Deze saus wordt op dezelfde manier gemaakt als de béchamel saus (004). In plaats van melk wordt hier fumet van vis gebruikt.
 
010 - Suprême saus (sauce Suprême)
60 gr boter, 60 gr gezeefde bloem, 1 liter heldere kippenbouillon, ½ dl room, 2 eierdooiers, 40 gr boter
- Smelt de 60 gr boter, voeg er de gezeefde bloem aan toe en maak een roux zonder ze te laten kleuren. Laat ze boven een heel zacht vuurtje 5 minuten garen. voeg er dan langzaam de kippenbouillon bij. Blijf voortdurend roeren tot er een gebonden saus ontstaat. Laat deze enkele minuten doorkoken en neem de pan dan van het vuur. Voeg er dan de met room losgeklopte eierdooiers door. Blijf voortdurend roeren en voeg er klontje voor klontje de boter bij. Proef de saus en maak ze af op smaak.
 

Chaud-froid sausen.
011 - Donkere chaud-froid saus (sauce chaud-froid brun)
40 gr boter, 40 gr gezeefde bloem, 5 dl kalfsfond, 1 eetl. tomatenpuree, 5 dl gelei (002), a dl Madeira
- Maak een donkere roux door de boter in een pannetje te laten uitbruisen en daarna heel licht te laten kleuren. Voeg er vervolgens de gezeefde bloem bij en blijf zolang - boven een laag vuurtje - roeren totdat de roux lichtbruin kleurt. Voeg er dan beetje voor beetje de kalfsfond aan toe. Blijf voortdurend roeren, doe er de tomatenpuree bij en laat de saus dan 10 minuten zachtjes koken. Doe er dan de gelei bij en laat de massa zolang inkoken totdat er een kwart van de oorspronkelijke hoeveelheid is verdampt. Zeef de saus en voeg de Madeira toe. Men gebruikt deze saus, voordat ze geheel stijf is geworden, om kleine hapjes mee te overdekken. Men kan de saus enkele dagen in de koeling bewaren. Voor het gebruik de saus even warm maken.
 

012 - Chaud-froid saus voor gevogelte (sauce chaud-froid de volaille)
10 gr gelatinepoeder, 5 dl gevogeltefond, 40 gr boter, 30 gr gezeefde bloem, 1 ½ dl room, citroensap, cayennepeper
- Los het gelatinepoeder op in de gloeiendhete gevogeltebouillon. Maak een roux van de boter en de gezeefde bloem. Neem de pan van het vuur en giet er al roerend, beetje voor beetje, de hete gevogeltegelei bij. Laat de saus nu 20 minuten zachtjes koken. Voeg dan de room toe en laat het even aan de kook komen. Neem de pan van het vuur en voeg wat citroensap en cayennepeper toe. Giet de saus door een fijne zeef en laat ze afkoelen. Men kan de saus in de koeling enige tijd bewaren.
 

013 - Chaud-froid saus voor vis (sauce chaud-froid de poison)
5 dl visfond
- Deze saus wordt bereid als recept 012, maar dan met gebruikmaking van visfond.
 

014 - Chaud-froid saus voor wild (sauce chaud-froid de gibier)
5 dl wildfond van de wildsoort die u gaat gebruiken
- Deze saus wordt bereid als recept 012, maar dan met gebruikmaking van wildfond. Voorbeeld: met een fond van fazant om een saus te maken waarmee fazant kan worden bedekt.
 

015 - Chaud-froid saus aurora (sauce chaud-froid aurore)
25 gr tomatenpuree, wat paprikapoeder
- Deze saus wordt bereid als recept 011. Voeg er de tomatenpuree en wat paprikapoeder aan toe.
 

Koude sausen.
016 - Mayonaise (sauce mayonaise)
4 eierdooiers, 1 theel. mosterd, iets cayennepeper, wat zout, 1 eetl. azijn, 5 dl olie
- Doe de eierdooiers, mosterd, een heel klein beetje cayennepeper en wat zout in een kom, meng alles goed door elkaar en voeg er dan de azijn bij. Klop dit alles met een garde nog eens goed door elkaar en giet er dan - eerst druppel voor druppel - de olie door. Als blijkt dat de mayonaise te stijf wordt voeg er dan nog wat azijn of lauw water aan toe.
 
017 - Remoulade saus (sauce rémoulade)
2 eetl. kappertjes, 2 eetl. zure augurkjes, 1 sjalotje, 1 eetl. bladselderij, 1 eetl. kervel, 1 eetl. dragon, 1 ansjovisfilet, 1 eetl. koude Dijon mosterd, 5 dl mayonaise (016) zout, witte peper
- Hak kappertjes, augurkjes en sjalot ragfijn. Doe dit in een doekje en knijp er zoveel mogelijk vocht uit. Hak bladselderij, kervel, dragon en de geplette ansjovisfilet heel fijn en zet alles met de Dijon mosterd door de mayonaise. Breng het op smaak met zout en witte peper.
 
018 - Tartare saus (sauce tartare)
4 gekookte eierdooiers, 1 theel mosterd, zout, witte peper, iets cayennepeper, 30 gr ui, 1 eetl. kappertjes, 1 eetl. zure augurkjes, 1 eetl. wijnazijn of citroensap, 5 dl olie, 1 eetl. fijngesneden bieslook
- Prak de eierdooiers goed fijn en meng er mosterd, zout, witte peper en iets cayennepeper door. Blancheer de fijngehakte ui en laat ze schrikken. Hak kappertjes en augurkjes ragfijn. Doe dit in een doekje en knijp er zoveel mogelijk vocht uit. Zet alles met de wijnazijn of citroensap goed door elkaar. Giet er dan - eerst druppel voor druppel - de olie door, zoals bij een mayonaise. Roer er vervolgens de bieslook door en proef af op smaak.



	21. Verschillende soorten sausen en mousse

	Soort gerecht :
Basis recepten 

Bereiding : 

[image: image5]
	Naam gerecht :


Bereidingswijze :
019 - Chantilly saus (sauce Chantilly)
Voor 6 dl saus: 5 dl mayonaise (016), 1 dl room
- Vermeng de opgeslagen room met de mayonaise.
 
020 - Groene saus (sauce verte)
2 grote spinaziebladeren, 30 gr dragonblaadjes, 30 gr peterselie, 30 gr kervel, 5 dl mayonaise (016), zout, witte peper
- Werp spinazieblad, dragon, peterselie en kervel even in kokend water, maar zorg dat het spinazieblad er het langst in blijft. Laat het groen uitlekken en wrijf het dan door een fijne zeef tot een zachte puree. Voeg de puree aan de mayonaise toe en breng de saus op smaal met zout en witte peper.
 
021 - Morgon saus (sauce Morgonnaisse
2 sjalotjes, 2 ½ dl Morgon wijn, 5 dl Chantilly saus (019)
- Hak de sjalotjes fijn en doe ze met de Morgon wijn in een pannetje. Laat het zolang koken tot er nog een bodempje in het pannetje over is. Laat het afkoelen en meng het door de Chantilly saus.
 
022 - Vinaigrette saus (sauce vinaigrette)
1 eetl. azijn, wat zout, beetje grof gemalen peper, ½ theel. mosterd, 3 eetl. olie, 3 sprietjes bieslook
- Meng in een kom de azijn met wat zout en een beetje grof gemalen peper. Roer zolang tot al het zout opgelost is. Klop er dan de mosterd en vervolgens de olie door. Roer er tenslotte de zeer fijn geknipte bieslook door.
 
023 - Vinaigrette crème-saus (sauce vinaigrette à la crème)
1 eetl. citroensap, 3 eetl. room
- Deze saus wordt op dezelfde manier bereid als de vinaigrette saus (022) met dien verstande dat de azijn moet worden vervangen door het citroensap en de olie door de room.
 024 - Vinaigrette saus met groene kruiden (sauce vinaigrette aux herbes)
vinaigrette saus (022), 1 theel. kervel, 1 theel. dragon, 1 theel. peterselie, 1 theel bieslook
- Voeg aan de vinaigrette saus een theelepel van zeer fijngehakte kervel, dragon, peterselie en bieslook toe.
 025 - Velouté saus ( sauce velouté)
50 gr boter, 40 gr gezeefde bloem, 5 dl kalfsbouillon
- Deze saus wordt op dezelfde manier bereid als de béchamel saus (004). In plaats van melk wordt hier kalfsbouillon gebruikt. Men kan eventueel de veloutées afmaken door er, vlak voordat de saus wordt geserveerd, twee eetlepels room door te roeren. Nu even laten koken en naast het vuur nog een koud klontje boter door kloppen.
 
026 - Velouté van gevogelte (sauce velouté de volaille)
50 gr boter, 40 gr gezeefde bloem, 5 dl zeer sterke, ontvette gevogeltebouillon
- Deze saus wordt op dezelfde manier bereid als de béchamel saus (004). In plaats van melk wordt hier een gevogeltebouillon gebruikt.
 
Mousse
027 - Artisjokken mousse (mousse d’artichauts)
400 gr gekookte artisjokbodems, 4 dl gelei (002) tot 2 dl inkoken, enkele druppels citroensap, 1 dl velouté van gevogelte (026), 1 dl room, ½ dl melk 
- Wrijf de artisjokbodems door een zeer fijne zeef. Voeg hier de ingekookte gelei en het citroensap bij. Klop er beetje voor beetje de velouté van gevogelte door. Klop de room met de melk stijf en spatel die dan door de koude artisjokbodem massa. Laat de mousse in de koeling opstijven.
 
028 - Asperge mousse (mousse d’asperges)
400 gr punten van asperges
- Gebruik voor de mousse uitsluitend de punten van in licht gezouten water gekookte asperges. Laat de punten zo goed mogelijk uitlekken en druk ze vervolgens door een fijne zeef. Verwerk deze massa vervolgens als artisjokken mousse (026).
 
029 - Ganzenlever mousse (mousse de foie gras)
400 gr ganzenlever (vers of uit blik), 1 dl velouté van gevogelte (026) (of béchamel saus (004), 4 dl gelei (002) tot 2 dl inkoken met wat rode port, 1 ½ dl room, scheutje melk, zout, witte peper
- Wrijf de ganzenlever door een zeef en roer er beetje voor beetje de velouté van gevogelte of béchamel saus door. Roer er vervolgens de ingekookte koude gelei door. Voeg er dan de opgeklopte room en wat melk door. Proef de mousse af op smaak en voeg zo nodig zout en witte peper toe. Zet de mousse enige tijd in de koeling om op te stijven.
 
030 - Garnalen mousse (mousse de crevettes)
400 gr gekookte, gepelde Hollandse garnalen, 1 ½ dl velouté van vis (009), 4 dl ingekookte gelei (002), 2 dl room, 1 ½ dl melk
- Wrijf de gepelde garnalen fijn en vermeng deze met de velouté van vis. Druk nu de massa door een fijne zeef. Roer er langzaam de ingekookte, koude gelei door. Proef het af en breng het zo nodig op smaak. Spatel er dan de opgeslagen room en de melk zo luchtig mogelijk door en zet de mousse in de koeling.



22. Sorbets

Algemeen.

Om de sorbet luchtig te krijgen is het aanbevelingswaardig om in de ijsmachine de massa eerst tot bijna stand te draaien, dan het opgeklopte eiwit toe te voegen en vervolgens tot stand te draaien.

Aardbeiensorbet

Ingrediënten:

850 g verse aardbeien

500 g suiker


3 1/2 dl sinaasappelsap

2 dl citroensap


75 cc Grand Manier



Bereiding.

Prak de aardbeien fijn en meng met de suiker, het sinaasappel- en citroensap.

Laat alles 2 tot 3 uur op kamertemperatuur staan.

Blender de massa en pureer eventueel door een zeef.

Meng door de Grand Manier door de puree en draai in de ijsmachine tot sorbet.

Bessen-champagnesorbet

Ingrediënten:

400 ml champagne


300 g suiker


100 g glucose



5 g pectine



600 g zwarte bessen

100 g aalbessen



100 g frambozen

Bereiding.

Kook een suikersiroop van de champagne, glucose en de pectine.

Pureer alle vruchten volledig glad en zeef de puree.

Draai in de ijsmachine tot de sorbet.

Vul de sorbet in het glas op de champagne.

Bloemkool-oestersorbet

Ingrediënten:

500 g bloemkoolroosjes

100 ml champagne

60 g glucose

5 g pectine



4 - 5 oesters


1 dl room

zout en peper

Bereiding.

Kook de bloemkoolroosjes gaar en laat afkoelen.

Kook een suikerstroop van de champagne met de glucose en voeg hierna de pectine toe.

Pureer de oesters met het oesternat in de blender (het moet circa 2 dl oesternat zijn).

Voeg de bloemkoolroosjes, de room en de suikerstroop toe en pureer de massa goed glad.

Breng op smaak met zout en peper uit de molen.

Draai de sorbet in de ijsmachine.

Vul de glazen voor de helft met de sorbet en vul af met champagne.

Perensorbet

Ingrediënten:

1 1/2 kg rijpe peren


300 g suiker


3 dl water

sap van 1/2 citroen


1 eiwit licht losgeklopt
50 cc citroensap



Bereiding.

Maak van het water en de suiker een stroop.

Schil de peren, verwijder de klokhuizen en snijd in vieren.

Leg de peerdelen onmiddellijk in water met citroensap tegen verkleuren.

Haal de peerdelen uit het water en leg ze in de borrelende suikerstroop, dek de pan af.

Laat circa 15 minuten sudderen tot de peren gaar zijn. Draai de peren tijdens het garen enkele malen om.

Laat de peren in het vocht afkoelen.

Laat de peren uitlekken en bewaar het vocht.

Pureer de peren in de blender en voeg het sap van de halve citroen erbij, het totale volume moet circa 9 dl zijn, eventueel aanvullen met het perenvocht.

Draai de massa in de ijsmachine tot bijna stand en voeg dan het opgeklopte eiwit toe, draai verder tot stand.

Rode bietsorbet

Ingrediënten:

500 g gekookte rode bieten

200 ml appelsap

100 g fijne tafelsuiker


50 ml room



citroensap

zout en peper

Bereiding.

Kook een suikerstroop van het appelsap en de suiker.

Pureer de geschilde bieten met de suikerstroop en de room glad.

Breng de massa op smaak met zout, peper en citroensap en draai in de ijsmachine tot sorbet.

Sinaasappelsorbet.

Ingrediënten:

8 dl vers geperst sinaasappelsap
sap van 2 citroenen

400 g suiker

3 dl water



10 g gelatine

Bereiding.

Week de gelatine in koud water.

Breng het water met de suiker aan de kook en laat even doorkoken.

Voeg de uitgeknepen gelatine toe evenals de vruchtensappen.


Laat (geforceerd) afkoelen en draai in de ijsmachine tot sorbet.

Vanilleroomijs

Ingrediënten voor 10 personen:

2 vanillestokjes


7 1/2 dl room

2 1/2 dl melk

1/2 citroen



200 g suiker

6 eierdooiers

Bereiding.

Snijd de vanillestokjes in de lengte open.

Breng de melk met de vanillestokjes en de citroezesdes tegen de kook aan en laat circa 30 minuten trekken. Blijf langzaam roeren om velvorming te voorkomen. 

Schraap met de botte kant van een mesje het vanillemerg van de stokjes en doe dit bij de melk.

Voeg bij de dooiers de suiker en klop het mengsel dik en romig.

Roer een paar lepels van de warme melk door het ei/suiker mengsel en klopt dat mee.

Giet het mengsel voorzichtig bij de rest van de warme melk.

Zet de pan weer op een klein vuur en laat het mengsel onder voortdurend roeren binden.

Laat afkoelen en draai in de machine tot ijs.

	1. Gevogelte lever of ”foie gras”.

	Soort gerecht :
Basis recepten 

Bereiding : 

[image: image6]
	Naam gerecht :


Bereidingswijze :
De meest gebruikte gevogelte - levers zijn van zijn die van eend = foie de canard (op de foto nummer 2), gans = foie  d’oie (op de foto nummer 3) en kip = foie de volaille (op de foto nummer 1). Voor eend en gans wordt de lever ook wel algemeen ”foie gras” (= gemeste gevogeltelever) genoemd, terwijl bij de kippenlevertjes de algemene naam van ”foie de volaille” (= lever van gevogelte) gebruikt wordt. Foie gras komt uit Polen, Tsjechië, Luxemburg, België en als bekendste Frankrijk. 
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Eenden- en ganzenlevers. Hét eldorado van deze waggelende vogels is Gascogne, ten westen van Toulouse. In het departement Gers staan de eenden met hun snavel vooraan en in Landes zijn de ganzen nummer één. De eerste drie, vier maanden leiden de dieren een onbekommerd leventje. Dan begint de mesting. De dieren krijgen een maïsbrei met een trechter toegediend. 


Tegenwoordig gebeurt dat meestal machinaal en worden de porties elektronisch afgepast. De kwaliteit van de gemeste lever hangt af van de behoedzaamheid waarmee de dagelijkse dosis wordt opgevoerd.  Levers uit Oost-Europa en Frankrijk zijn geelachtig van kleur omdat de dieren daar met gele maïs worden gevoed. Eenden slikken in drie weken mesting tot 18 kilo maïs, ganzen in 4 weken zo’n 25 kilo. Deze gedwongen overvoeding leidt ertoe dat de lever bovenmatig groeit. Zoals is aangetoond, werd gedwongen mesting al 4500 jaar geleden door de Egyptenaren toegepast. De Romeinen, en met name de despoot Nero, waren verzot op gemeste lever. Hoe deze methode in Frankrijk bekend is geraakt, weet men niet. In de 16e eeuw was ze in de Gascogne in zwang geraakt en met de uitbreiding van de maïsplantages won ze nog meer terrein. De culinaire doorbraak vond echter plaats in Straatsburg. Daar creëerde de kok Clause de ganzen leverpaté om zijn heer, de maarschalk van Contades, te verwennen. Die liet Lodewijk XVI ervan proeven, waarmee de foie gras koninklijke eer ten deel was gevallen. 

Tegenwoordig hebben eendenlevers de ganzenlevers in Frankrijk in kwantiteit allang overtroffen. 1n 1993 stond een bescheiden 607 ton ganzenlever tegenover 7629 ton eendenlever, maar ganzenlever is fijner en behoudt in blik langer meer finesse. Eendenlever heeft een sterk aroma en is derhalve geschikt om vers  verwerkt te worden. Onmisbaar is de grondige voorbewerking, waarbij de door gal groen geworden delen moeten worden verwijderd, evenals de aderen en de zenuwstrengen. Bij het schoonmaken moet de lever op kamertemperatuur zijn. Een té koude lever wordt brokkelig en een té warme lever smelt in je handen weg tijdens de voorbereiding. De lever moet soepel aanvoelen, mag géén vlekken vertonen en mag niet té groot of té licht zijn. Eendenlevers hebben een gewicht van 500 gram en ganzenlevers een gewicht van 850 tot 950 gram. De kleur van de rauwe lever wordt bepaald door de aard van de maïs - wit, rood of geel - die gebruikt is bij het vetmesten. Het beste komt gemeste lever tot zijn recht in een vers bereide terrine. Geconserveerd wordt de lever gauw droog. Tegenwoordig wordt vaak verse eendenlever geserveerd. De authentiekste bereiding is tevens de simpelste: boven wijnruit gegrild.
Kippenlevertjes bevatten ijzer, zijn licht tot donker roodbruin en wegen 25 tot 40 gram. Voor de verwerking van de kippenlever verwijder je eerst de galblaas. Gal is bitter. Meekoken of -braden zou een oneetbaar product opleveren. Je kunt de galblaas herkennen aan zijn fel groene kleur.

Voordat je kippenlevers verwekt kun je ze het beste eerst in melk weken, waardoor ze een blanke kleur krijgen. Door ze in melk te leggen wordt het bloed, dat de lever kleurt, uit de lever getrokken.



	2. Roken, het gebruik van de rookdoos

	Soort gerecht :
Algemene informatie 

Bereiding : 

[image: image7]
	Naam gerecht :
Roken, het gebruik van de rookdoos

Bereidingswijze :
De rookdoos
De rookdoos bestaat uit een RVS-bak met uitklapbaar handvat,
Rvs deksel, ingrediëntenrekje, lektree. Op de bodem wordt het rookmengsel gestrooid. Meestal houtmot van een bepaalde houtsoort. Dan plaatst men de lektree,(eventueel bekleed met aluminiumfolie,makkelijk schoon te maken).vervolgens het rekje met daarop het te roken ingrediënt. Na het sluiten van het deksel plaatst men de rookdoos op een grote gaspit en de afzuigkap in de hoogste stand.

Rookmengsels
Houtmot van diverse houtsoorten. Desgewenst aanvullen met droge tijm en of gekneusde jeneverbessen
Rook is zuur en penetrant. Teveel bederft het ingrediënt. Een mildere rooksmaak verkrijgt met mengsel van 1 deel rijst, 1 deel Chinese thee, 1 deel bruine basterdsuiker
Ook het insmeren met olijfolie of het in pakken in druiven bladeren tempert de rookintensiteit.

Aanroken
Hierbij is de bedoeling dat het ingrediënt kort wordt gerookt en vervolgens wordt afgebakken in een braadpan. De rooktijd is kort.

Gaarroken
Hierbij is het de bedoeling dat het ingrediënt net zolang gerookt wordt, tot het volledig gaar is. Veel vissoorten lenen zich daartoe. Deze wijze van roken vraagt iets meer rookmot en langere rooktijden.

De rooktijden
Roken is experimenteren, reken de duur van de rooktijd vanaf het moment dat het eerste rooksliertje onder het deksel ontsnapt.
Voor aanroken 3 tot maximaal 5 minuten
Voor gaarroken minimaal 8 tot maximum 15 minuten.
 




3. U boft als u van vis houdt  - deel 1.

Onder deze titel willen wij in ons Kwiesientje aandacht besteden aan de  bereiding van vis Ook de menucommissie is van mening dat wij meer visgerechten moeten toepassen in onze menu’s. Een goed voorbeeld is het menu van de maand september, waarbij we in totaal drie visgerechten hadden. Het menu was zeer smakelijk en licht verteerbaar. Bij de voorbereiding van de toekomstige menu’s zullen er ook meer recepten komen, waarbij niet uitgegaan wordt van de aanlevering van vis in de vorm van een filet of tranche maar als hele vis. Ook in de viskeuze willen wij verder gaan dan de traditionele zalm, tong, kabeljauw of forel. We denken dan ook aan vissen als snoekbaars, zeebaars, heek, red snapper, dorade en rode poon. Ondanks het feit dat veel vis in diepvries het hele jaar verkrijgbaar is, houden wij toch rekening met de seizoenen. Een makkelijke (maar niet altijd geldige) stelregel is rondvis als de R in de maand is en platvis in de zomer. Dit geldt uiteraard niet voor de steeds meer voorkomende kweekvis, zoals zalm, forel, meerval, tilapia etc. Het is ook verheugend te lezen dat men goede vorderingen maakt met de kweek van kabeljauw, die door overbevissing bijna onbetaalbaar is geworden.  Niet iedereen zal op de hoogte zijn hoe zo’n hele vis aan te pakken. Vandaar dat dit eerste artikel zal gaan over het schoonmaken en fileren van een rondvis.

Onderdelen van de vis

Het is misschien leuk om eens te zien hoe de diverse onderdelen van een rondvis worden genoemd. Dit plaatje komt uit het boek van Alan Davidson. Alan Davidson was een Schot en diplomaat die op vele plaatsen in de wereld gediend heeft. Hij verliet in 1975 de diplomatieke dienst om zich volledig aan het schrijven te wijden. Hij is vorig jaar overleden en heeft een indrukwekkend aantal boeken over vis nagelaten. Zijn meesterwerk is The Oxford Companion to Food( nog niet in Nederlandse vertaling. De afbeelding hieronder komt uit zijn boek: Noord-Atlantisch viskookboek (Scepter uitgeverij te Bussum, ISBN 9072653149)   
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Het ontschubben van de vis.

De meeste vissen zijn in het bezit van schubben, die echter zeer van grootte kunnen verschillen. In een aantal gevallen zijn ze voor ons nauwelijks als schub vloerbaar. Voor vis die op de huid wordt gebakken is het noodzakelijk de vis vooraf te ontschubben. Als de visfilet later toch van het vel wordt ontdaan  is dat niet noodzakelijk en alleen maar extra werk. Het ontschubben is een simpel, maar vuil werkje; doe het dus zo dicht mogelijk bij de gootsteen. Het afknippen van de vinnen voor het ontschubben vergemakkelijkt deze taak, doordat de vis zo beter hanteerbaar is. De vinnen worden met een keukenschaar afgeknipt en voor het ontschubben gebruikt u een koksmes of een speciaal schubkrabbertje.  

Hieronder vindt u aangegeven hoe u de vis dient te ontschubben, 
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Het schoonmaken van de vis
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Het fileren van de vis.

Fileren heeft tot doel een verwerkbaar en eetbaar product te krijgen. Deze techniek wordt toegepast op vlees, vis, wild en gevogelte.

Fileren is het gelijkmatig lossnijden van vlees, vis of gevogelte van graten en/of beenderen.
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Beschrijving van de techniek van het fileren van een rondvis

1. Leg de schoongemaakte vis op de snijplank.

2. Druk met de linkerhand licht op de zijflank van de vis zodat het vel gespannen komt te staan. .

3. Maak een inkerving in het vel, op de rug van de vis, direct achter de kop.

4. Maak een lange snijdende beweging, in het vel van    de vis, van de kop naar de staart.

5. Snijd met de punt van het mes over de graat.

6. Houd het los gesneden visvlees omhoog.

7. Snijd de visfilet geheel los van de graat.

8. Zorg tijdens het fileren voor een vlakke stand van het mes.

9. Herhaal de handeling voor de andere filet van de vis.

10. Leg de visfilet met het vel op een snijplank.

11. Maak het visvlees bij de staart los van het vel.

12. Zet het fileermes met de scherpe kant enigszins schuin naar voren op het vel.

13. Houd het vel stil op de snijplank. 

14. Beweeg het fileermes met kleine bewegingen naar voren van je af en snijd het vel voorzichtig los.

Aandachtspunten: 

Zorg dat graten worden verwijderd. Gebruik een scherp mes. Werk zo dicht mogelijk langs de graat zodat je zo min mogelijk visvlees wegsnijdt. Werk zo dicht mogelijk langs het vel zodat je zo min mogelijk visvlees wegsnijdt.

Tenslotte.

Als u dit artikel gelezen hebt, rest nog slechts één ding: ga naar de vismarkt en koop daar een makreel, een wijting en een forel. Ga dan te werk volgens de bovenstaande beschrijving en laat mij eens weten hoe het u is vergaan. Wil.van.rosmalen@planet.nl

U boft als u van vis houdt (deel 2)

Kleine rondvis ontgraten. 
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Kleine, vette vissen, zoals de sardine op de foto, hebben zulke zachte graten dat ze beter met de vingers dan met een mes  kunnen worden ontgraat. Breek met de vingers de kop achter de kieuwen van de vis af. Gooi kop en kieuwen weg. Steek de wijsvinger aan de voorkant in de vis en duw hem naar beneden tot de buik openbreekt. Haal de ingewanden -vanaf de kop naar de staart -uit de buikholte en gooi ze weg. 

Klap de vis open en trek de graat vanaf de kop in de richting van de staart los. Maak de graat aan het staarteinde los door hem te knakken en te verwijderen. Spoel de vis grondig af en dep hem met keukenpapier droog. Het visie is     nu klaarvoor verdere bereiding. 

Het fileren van platvis
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2. Snijd de vis  aan de donkere zijde langs de middengraat met een scherp mes van de kop naar de staart in.
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3. Maak de filet vanaf de middengraat met lange halen los. Let erop dat er zo min mogelijk vlees aan de graten blijft zitten. Snijd de filet aan de andere zijde op  dezelfde manier los

.

`
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4. Draai de vis om. Snijd de vis rond de kop in, steek het mes tussen het visvlees en de middengraat en snijd het visvlees langs de middengraat van kop naar staart los. Snijd de twee overblijvende filets los zoals in stap 3 beschreven.
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Een platvis stropen.

Leg de filet met het vel naar onder en maak aan het staarteinde een insnede haaks op het visvlees. Maak de vingertoppen met wat zout stroef, pak de staart stevig vast en steek het mes met de scherpe kant tussen het vel en het visvlees. Houd het mes schuin en snijd van u af met zagende bewegingen tot het andere uiteinde van de visfilet.

Hieronder het resultaat van uw werk. 
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U boft als u van vis houdt (deel 3)

Het stomen van vis.

De damp die bij het stomen vrijkomt, stoomt de vis gaar. Deze bereidingswijze is ideaal voor delicate vissen, zoals tong, schol en schelpdieren. Water kan, maar een groenten – of kruidenbouillon geeft meer smaak.

Het stomen kan op twee manieren gebeuren: met een stoompan of met een  bamboe-stoommandje. Bij ons in de keuken is een stoompan aanwezig, maar de methode met een bamboe – stoommandje wat eenvoudiger en je hoeft niet zo’n dure stoompan te kopen. In maart 2006 staat een gestoomd visgerecht op het menu en wij zullen zorgen dat er dan ook stoommandjes aanwezig zijn, zodat beide methoden kunnen worden beproefd

Met de stoompan:
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Stoompannen hebben een geperforeerde binnenpan die boven de kokende vloeistof in de buitenpan hangt. De stoom dringt door de gaatjes heen en maakt de vis gaar. Op dit plaatje kunt u zien hoe een vlecht van makreel, red snapper en tong boven een dampende court bouillon wordt gestoomd. Giet hiertoe de court bouillon in de pan en breng aan de kook. Leg de vlechten in de gaatjespan en hang deze boven de kokende bouillon. Leg een deksel op de pan en stoom gaar in 8-10 minuten.

Met bamboe – stoommandjes:
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Met een bamboemandje op een wok met pruttelende bouillon behaalt u een heerlijk stoomresultaat. De geurige stoom geeft de vis extra smaak, terwijl de vis zelf met kruiden en specerijen kan worden bestrooid. Met deze methode behoudt de vis zijn mooie kleur zoals de snapper op deze foto.

1. Vul hiertoe een wok voor de helft met water en breng het aan de kook. Voeg de  klein gesneden groente toe. Snijd de vis drie keer schuin in en steek er de smaakmakers naar keuze in om de vis meer smaak te geven.  

[image: image30.jpg]Noorse garnaal, gepeld en ongepeld



2. Leg de vis plat in het mandje en strooi er de smaakmakers over.

3. Zorg daarbij dat eventuele vispakketjes elkaar niet raken. Om plakken aan de bodem te voorkomen de vis eventueel op een blaadje sla of blaadjes spinazie leggen 

4. Zet daarna het mandje in de wok. 

5. Plaats het deksel op het mandje om geen smaak verloren te laten gaan. Stoom gedurende 6-8 minuten voor een vis van 350 gram. De stoomtijd voor een hele vis van 900 gram bedraagt 12-15 minuten.

Voor extra smaak:

Gestoomde vis kan wat flauw zijn. Geef hem meer smaak door groeten, tuinkruiden, specerijen en andere smaakmakers aan het water in de wok of het stoommandje toe te voegen of door ze over de vis zelf te strooien. Wat voorbeelden:

1. Hak een mengsel van tuinkruiden en groenten –uien, wortelen, selderij, venkel, peterseliestelen of korianderblaadjes – en doe in de stoomvloeistof.

2. Leg de vis op een royaal bed van verse venkel en takjes verse tijm of dille.

3. Bedek de vis met kleingesneden lente-ui, reepjes verse gemberwortel of knoflook en schijfjes citroen met wat venkelzaadjes.

4. Marineer de vis alvorens hem te stomen. Olijfolie, citroensap, witte wijn en ketjap smaken goed bij de vis.

Nog een laatste handigheidje:

Mocht met het stoommandje de vis de vloeistof raken, leg dan wat satétokjes in de wok, waardoor het vis vrij blijft van de vloeistof 

Gedeeltelijke bewerking uit:

Le Cordon Bleu Handboek kooktechnieken

Stichting Vakopleiding Horeca  Leerboek keukentechniek

U boft als u van vis houdt (deel 4)

Wanneer kopen we bepaalde vissen wel of niet?

Door het gebruik van de diepvries zijn vele vissoorten het gehele jaar verkrijgbaar. Maar voor zover u verse vis koopt is het belangrijk rekening te houden met de seizoenen. In de Noordzee is het voedselaanbod (voedselaanwas) het grootst in het late voorjaar, de zomer en het najaar in verband met de seizoensgebonden “bloei”perioden van het plankton. Noordzeevis is in het najaar in de beste conditie om dat hij zich vanaf het late voorjaar tot aan het vroege najaar heeft kunnen volvreten (vreetperiode). In de paaitijd zal het gewicht van de vis weer afnemen omdat hom- en kuitvorming veel energie kost. Als tegelijkertijd het voedselaanbod vermindert, moet de vis zijn vetreserves aanspreken. Daardoor wordt hij magerder. Dit verhaal gaat niet op voor de vis, die van de kweek afkomstig is, dan wel uit verschillende delen van de zeeën komen. Dit betreft dan de volgende soorten:

1. forel, zalmforel, meerval

2. nijlbaars, roodbaars en zeebaars

3. sardines en sprot

4. tonijn, zalm en zeeduivel

Wanneer is de vis op zijn best?

	soort vis
	beste periode
	soort vis
	beste periode

	zoetwatervissen:
	
	
	

	Baars
	Juli tot november
	Forel
	Gehele jaar

	Karper
	Juli tot december
	Meerval
	Gehele jaar

	Snoek
	Juli tot november
	Snoekbaars
	Juli tot november

	Zeelt
	Juli tot december
	
	

	Platvissen:
	
	
	

	Bot
	Mei tot januari
	Griet
	September  tot februari

	Heilbot
	Mei tot januari
	Rog
	November tot augustus

	Schar
	Mei tot januari
	Scharretong
	Juli tot februari

	Schol
	Juni tot december
	Tarbot
	September tot maart

	Tong
	Juni tot december
	Tongschar
	Oktober tot maart

	Rondvissen:
	
	
	

	Ansjovis
	Juni tot december
	Doornhaai
	Hele jaar

	Harder
	Juni tot oktober
	Haring
	Mei tot januari

	Heek
	Augustus tot februari
	Kabeljauw
	April tot december

	Koolvis
	Juni tot december
	Leng
	Mei tot januari

	Makreel
	September tot februari
	Mul
	September tot oktober

	Nijlbaars
	Hele jaar
	Paling
	Juni tot december

	Pieterman
	September tot mei
	Rode poon
	Juli tot december

	Roodbaars
	Hele jaar
	Sardines
	Hele jaar

	Schelvis
	Juni tot december
	Spiering
	Hele jaar

	Sprot
	Hele jaar
	Tonijn
	Hele jaar

	Wijting
	Januari tot augustus
	Zalm
	Hele jaar


 Een belangrijke bron voor informatie over vis is de website: www.schmidtzeevis.nl
U vindt daar allerlei recepten over vis, maar ook over de diverse schaal- en schelpdieren. Ook is er een tabel aanwezig, waarin u zowel de Nederlandse naam van de vis, maar ook de naam kunt vinden in het Engels, Frans, Duits, Spaans en Italiaans. Ook vindt u daar per vissoort diverse recepten. Ik wil aanraden: GA KIJKEN!! Als u daar op het onderwerp viskalender  klikt en daarna klikt op een door u gezochte vis, gaat u rechtstreeks naar de beschrijving van de betrokken vis en een aantal daarbij behorende recepten. EEN AANRADER!!  

Het ene schaaldier of weekdier is de andere niet

Er bestaan veel misverstanden over de soorten schaal – en weekdieren. Het lijkt mij het beste dit met enige plaatjes te illustreren en dan ook nog iets over de diverse soorten te vertellen. 
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Als eerste de Hollandse, Noordzee, grijze garnaal / Crevette grise; De Hollandse garnaal leeft langs onze kust en komt voor in de Waddenzee. Ze worden aan boord van de schepen gekookt en daarna ten behoeve van het pellen van de garnalen met koelwagens vervoerd naar Marokko om aldaar te worden gepeld. Vroeger gebeurde dat pellen in de zogenaamde thuispellerijen, maar die uiterst onhygiënische toestanden zijn in de EU verboden. Bij de bereiding worden toch diverse conserveringsmiddelen gebruikt om bederf tegen te gaan.
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Noorse garnalen/ Crevette Nordique, ook wel shrimps genoemd leven in diepe, koude wateren en worden op dezelfde wijze bereid als de Hollandse garnaal. Zij zijn groter dan de Hollandse garnaal, zien er wel mooi uit, maar qua smaak scoort hij toch minder. De prijs is over het algemeen aanzienlijk lager. Ingevroren gekookte shrimps of Noorse garnalen uit derdewereldlanden worden vaak doorstraald om bacteriële verontreinigingen geen kans te geven. Als u deze garnalen diepgevroren in een verpakking koopt kunt u aan de landencode zien waar zij vandaan komen. Losgekocht is dat dus niet te controleren.
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Met deze opsomming van garnalen zij wij er nog lang niet. Ter illustratie hier en plaatje met de diverse soorten. Een bekende Rotterdamse zeevishandel beweert een assortiment te hebben van 200 soorten. groot, klein, met kop, zonder kop, wild of gekweekt, rauw of gekookt; u kunt het zo gek niet bedenken. Om een paar soorten te noemen: Japonicus, gevlekte, roze diepzee, Kuruma, glas, pantser, boogschutter, caramote, groene tijger, Oostzee, rotspoel, steur, rode schaar, groene, zweep, gekielde nylon, Groenlandse, Noors, rietspring, narval, karabel, pijl en als laatste en niet de minste grijze Noordzee. Een cocktail van één van elke soort zou al gauw de afmeting van een viskom hebben.

De reuzendiepzeegarnaal/Crevette géante wordt vaak[image: image34.jpg]ouisiana rivierkreeft



 scampi’s genoemd. Een scampo is de Italiaanse naam voor een langoustine. Andere benamingen die wel voor grote garnalen worden gebruikt zijn: oedang, prawn en gamba. Deze garnalen komen het meest voor in de tropische wateren, in zowel zoet als zout water. Ze worden diepgevroren aangevoerd, gesorteerd naar grootte door aan te geven het aantal stuks per kg of lbs.  Deze garnalen worden in Nederland aangevoerd vanuit West-Afrika, Midden-Amerika en Oost-Azië.   Zij worden zowel met- als zonder kopborststuk rauw ingevroren.
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De langoustine/langoustine is een klein kreeftje ook wel Noorse kreeft genoemd. Er zijn veel misverstanden als het om de naam gaat. Lijkt de naam al op die van de langoest, het is ook nog eens zo dat de Italiaanse benaming “scampi” inmiddels gebruikt wordt voor alles wat met garnalen te maken heeft. Maar dat is volkomen onjuist. Scampi is het meervoud van “scampo” en dat is de Italiaanse naam voor een langoustine. Om de verwarring compleet te maken, zijn er gekookte en gepelde startjes van zowel de langoustine als de grotere garnalen te koop.    
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De langoest/Langoust wordt ook wel hoornkreeft genoemd , omdat de ogen onder hoornachtige uitsteeksels zitten. Levende langoesten worden uit Frankrijk, Portugal en Afrikaanse landen, waaronder Ghana geïmporteerd. Vanuit Australië en Zuid-Afrika worden rauwe staarten apart verpakt en ingevroren en in diverse maten en gewichten geïmporteerd. De toepassingen zijn dezelfde als bij zeekreeft, maar het vlees is iets droger en dradiger.
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De rivierkreeft/Ecrevisse is een zoetwaterkreeft die leeft in het kalkrijke zoete water van moerassen, meren, beken en andere wateren. In Nederland zijn rivierkreeftjes beschermd. (de vangst is dus verboden, aangevoerde rivierkreeftjes kunt u met genoegen opeten) ER wordt een tweetal;l soorten aangevoerd, te weten de Galicisiche rivierkreeft die gekweekt wordt in Polen en Turkije. Je herkent deze rivierkreeft aan de grijs/bruine kleur en de gedrongen bouw. De Louisiana- of rode moeraskreeft wordt in de VS, Spanje en Italië gekweekt. Je herkent deze rivierkreeft aan de zwart/rode kleur en de slanke bouw. Wie wel eens in de maand juli in Zweden is geweest, die weet dan dat alle Zweden zeer uitbundig genieten van de grote hoeveelheid rivierkreeftjes die daar gevangen worden. Ze worden niet naar Nederland geïmporteerd, omdat de Zweden ze allemaal zelf oppeuzelen. 

De oester ook wel rijkeluismossel genoemd. De beroemde “tweekleppige”. De platte Zeeuwse is beroemd om zijn mooie zachte vlees en romige smaak, De oester wisselt elke drie jaar van geslacht, Vroeger dacht men dat hij een belangrijk afrodisiacum was, maar tegenwoordig zijn er ook – naar men mij vertelt- modernere middelen. De platte Zeeuwse kent maten die in nullen worden uitgedrukt van 1 tot 6; nog groter het “imperiaal”. 4,5 en 6 nullen worden het meest verkocht. Oesters worden meestal rauw gegeten en met een speciaal oestermes opengemaakt.  De Grevelingen en de Oosterschelde zijn de belangrijkste Nederlandse kweekplaatsen. Zij worden net als mosselen in Yerseke aangevoerd van juli tot april. Een andere soort is de “Creuze” of wilde oester. Deze oester wordt gekweekt in Japan, Portugal, Frankrijk en Nederland  Hij heeft een grillig gevormde schelp en smaakt war rauwer dan de platte Zeeuwse. Deze oesters zijn het hele jaar verkrijgbaar en aanzienlijk goedkoper dan de platte oester. Ook deze oester wordt rauw gegeten, alhoewel er mensen zijn die ze liever licht gepocheerd verorberen of gegrild met een of ander garnituur.
Wanneer men een bezoek aan Frankrijk brengt dan zult u daar een groot aantal benamingen tegenkomen voor de diverse oesters. Hier volgt een opsomming:

1. plates, vaak gevolgd door een plaatsnaam zoals plates dÁrcachon, die betrekkelijk plat van vorm is.

2. gravettes d ‘Arcachon is bijzonder plat en regelmatig van vorm

3. belons en Armoricaines  behoren tot dezelfde soort als hier boven, maar komen uit Bretagne 

4. fines de claires zijn oesters die in speciale bassins worden gekweekt zoals in Marennes-Oléron op de plaats van de voormalige zoutmeren.

5. huitres speciales is de naam voor de Portugese oester van een uitzonderlijke kwaliteit, die wordt gekweekt in strikt gelimiteerde aantallen.

6. vertes de Marennes zijn oesters met een groen tintje dat ze op natuurlijke wijze hebben verkregen tijdens de kweek door het voorkomen van een minuscuul klein organisme met chlorofyl.

St. Jacobsschelp/Coquille St Jacques behoort tot de familie der grote kamschelpachtigen. Van deze schelp heeft SHELL haar symbool gemaakt omdat de oprichter van Shell, het Londense handelshuis Samuel & Co, een handelaar was in Japanse sierschelpen. Behoudens de zomermaanden het gehele jaar vers verkijgbaar, maar wordt ook veel in diepvries aangevoerd. De kwaliteit van de diepgevroren exemplaren halen nimmer de kwaliteit van de verse exemplaren. Ze worden aangevoerd vanuit Frankrijk, waar men ze opvist met sleepnetten en handgedoken uit Schotland en Noorwegen. In veel gevallen wordt de koraal (kuit) niet gebruikt, maar in de menutips van december hebt u een aardige toepassing kunnen vinden.
Bunnik, december 2005

Wil van Rosmalen

U vindt hier de belangrijkste benamingen van de zichtbare onderdelen van een rondvis. De voelbaard komt niet bij alle vissen voor.





Knip met keukenschaar de vinnen die langs de buikzijde lopen weg. Draai de vis om een knip de rugvinnen weg. 


Vissen die in hun geheel worden opgediend krijgen een leuker aanzien als de staart in V-vorm wordt geknipt.


Houd de staart stevig vast en verwijder de schubben – van staart naar kop - met de botte kant van een koksmes of met de visontschubber. Spoel de vis grondig af 





Knip de kieuwen achter de kop weg en gooi ze weg. Maak een kleine snede onder aan de buik, knip of snijd vervolgens de onderzijde door tot vlak onder de kieuwen.


Pak met uw hand de ingewanden vast en trek ze uit de buikholte. Gooi ze weg; ze zijn nergens voor te gebruiken.


Schuif met een eetlepel langs beide zijden van de hoofdgraat. Hiermee verwijdert u de bloedvaten die afbreuk doen aan het uiterlijk van de vis en het visvlees bitter laten smaken. Spoel de vis grondig af onder koud stromend water en dep droog met keukenpapier.
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