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Spoom optie 1:

Lychee Fizz
[image: Lychee Fizz]
·  VOORGERECHT
·  5 MINUTEN
·  6 PERSONEN
·  *
 
 
Frisse starter van prosecco en lychees

Ingrediënten
Fles prosecco
400 gr Lychees uit blik
Scheutje limoensap (naar smaak)
Muntblaadjes
Ijsblokjes
 
Bereiding
Meng een halve fles prosecco met de lychees, limoensap en ijsblokjes met elkaar.
Schenk in flutes en vul op met de rest van de prosecco. Voeg een muntblaadje toe en steek een lychee op de rand van het glas. Proost
 




LAPIN  HENRI  II
Konijn in bruin bier
Ingrediënten
4 konijnenbouten
2 -3 laurierblaadjes
3 kruidnagels
3 uien
1 a 2 teentjes knoflook
10 zwarte geplette peperkorrels
10 jeneverbessen
75 ml. Natuurazijn
75 ml. Balsamicoazijn
150 ml water
1 flesje bier dubbel (b.v. Grimbergen)
100 gram roomboter
3 a 4 eetlepels appelstroop
Evt. 2 a 3 plakken ontbijtkoek
Bereiding
Leg de konijnenbouten in een schaal en snijd de uien in grove stukken. Voeg de uien, de laurierblaadjes, peperkorrels, jeneverbessen, kruidnagels, azijn, water, balsamicoazijn en bier toe. Dek af en laat minstens een nacht in de koelkast marineren. Haal de konijnenbouten uit de marinade en dep ze droog. Bewaar de marinade!! Verhit de boter in de braadpan en bak de bouten aan beide zijden goudbruin. Voeg de marinade en de appelstroop toe, zet het vuur laag en sudder de bouten gaar in 2 tot 3 uur.
Haal de bouten uit de pan en zeef het stoofvocht.Afhankelijk van de smaak breng je de saus op dikte met de peperkoek en/of je bind hem met maïzena.
Serveer met rode kool, spruitjes en aardappels uit de oven of puree.
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Voor de coulis heb ik de smalle kom met 1 liter inhoud bijna tot bovenaan gevuld met
bramen. Heb je niet zoveel bramen elke dag? Het is heel handig om bramen in de
diepvries te bewaren in een ziplock zakje. Na het plukken kun je steeds hier weer wat
bijvoegen en als je genoeg fruit hebt kun de de coulis of sap gaan maken. Bijkomend
voordeel is dat de wanden van fruit in de diepvries kapot vriezen en het fruit bij
ontdooien meer vruchtensap zal los laten.

Pureer het fruit fijn met de staafmixer. Pas op met spetteren, bramen hebben een
enorme natuurlijk kleurkracht op je klerenen het aanrecht.

Zeef het fruit door een fijne zeef. Hoe fijner de zeef, hoe meer onnodige pitjes en
fruitdeeltjes je over zult houden. Dat betekend bij mij thuis dat de sap ook daadwerkelijk
gebruikt gaat worden, want dit vinden de mannen thuis niet zo lekker.

Giet een klein randje bramen coulis bovenop de Panna Cotta. Niet te veel. Dit randje was
net mooi genoeg voor de fruitige smaak zonder dat het fruit te dominant wordt. Je wilt
natuurlijk ook de vanille Panna Cotta zelf nog proeven.
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‘ M oet de ansjovis zelf er
niet bij?’, mailde leze-
res Ada over het re-

cept van Jansons verleiding,

vorige week. Ja, nattdrlijic
moet de ansjovis erdoorheen
en bovendien moeten de filet-
jes eerst worden gehakt, wat
ook al niet in het recept stond!

Slordig van me en fijn dat ze

het even meldde.

Lezer Bart vroeg waarom
het gerecht “Jansons verlei-
ding’ heet. Simpel: Jansons
verleiding is een klassiek
Zweeds aardappelrecept,
waar Joke Boon een heerlijke
variatie met bonen op heeft
op heeft bedacht.

Zo'n andere klassieker, hier
een stuk bekender, is geiten-
kaas met honing, tijm en pijn-
boompitten. Helaas volkomen
doodgeknuffeld, zelfs op res-
taurantkaarten vind je het niet
meer. Jammer, want de com-
binatie van smeltend zacht en
hartig met kruidig zoet en
knapperig is erg lekker. Laten
We daar dus ook eens een va-
riatie op bedenken. Moeilijk?
Welnee. Zeker niet als je stie-
kem spiekt in het fantastische
boek - al uit 2010 - van Niki
Segnit, De smaakbijbel (uitge-
Vverij Podium).

Als u ze zelf niet kunt be-
denken, vindt u daar alle
steengoede, beproefde com-
binaties. Zo is appel met
zachte kaas altijd goed, net als
appel met knapperige wal-

© Thand verse rucolablaadjes
D 4 Kkleine of 2 grote appels
(bv. elstar)
© 40-45 g boter
O fijngehakte naaldjes van
2 tot 3 takjes rozemarijn
© 2 eetl. vioeibare honing

- INGREDIENTEN -

noot. De honing houden we
erin (hoogstens vervangen
door goede, lauwwarme
appelstroop). lets kruidigs er-
bij, omdat het anders wel een
erg simpele smaak zou wor-
den. Geen tijm, maar rozema-
rijn: net iets volwassener,
Vvooral samen met de lichtbit-
tere rucola. U kunt variéren
met de geitenkaasjes: neem
bijvoorbeeld 4 of 6 iets gro-
tere, eventueel omwikkeld met.
spek.

Verwarm de ovengrill voor.
Knip de steeltjes van de ruco-
lablaadjes af. Schil de appels;
snijd ze in vieren, verwijder de
klokhuizen en snijd de partjes
in dunne schijfjes. Smelt de
boter op.laag vuur in een
diepe koekenpan of braadpan.
Voeg de appelplakjes, een
snuf zout, de rozemarijn en
honing toe en bak ze, al om-
scheppend, op matig tot hoog
vuur in ongeveer 4 minuten
zacht en iets gekaramelli-
seerd. Verdeel de appelschijf-
Jes over de ovenschaaltjes en
de kaasjes over de appel.

Zet de schaaltjes 3 tot 4 mi-
nuten op het rooster boven
het midden van de oven tot de
kaasjes iets bruin en gesmol-
ten zijn. Bestrooi met walno-
ten en daarna met rucola-
blaadjes en eet direct, met
knapperig stokbrood erbij.

volkskeuken@volkskrant.nl

12 mini-geitenkaasjes
(bv. petit chévres van
Président)

© 25-30 g verse walnoten, in
stukjes gebroken

© extra: 4-6 lage ovenvaste

schaaltjes
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Machtige puree
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Aligot
(bijgerecht voor 4 tot 6 personen)
ek in cowde ok Luko patd

ezaterdagvoorwe ver-
trokken beschreef
Aleid Truijens in de
Volkskrant haar hilari-
sche horrorvakantie
met haar oude camper. Ik grapte
nognaar Lief: is dit onsvoorland?
Wij hebben immers ook een
" “cuwe oude’ camper metver-
o~elde handleidingen. Maar daar
gingen we, met onze beige bus, op
Avontuur!

Het ging niet snel en het was
warm, maar ook heel relaxed en we
hadden de grootstelol. En ja,er
piepte wel een accu-alarmpje en de
MOLor was wat warm en soms
startte hij niet meteen, maarach.
Het campertje bracht onsvia hoge
bergkammen naar diepe valleien
met meanderende rivieren metaf-
springrotsen. Geen bereik op’tmo-
bieltje: heerlijk. Tot we weer wegre-
den en halverwege de berg een wesp
diegene stak die er allergisch vooris.
Toevalligookde enige die de cam-
perover de berg durfde te rijden:
mijn Lief. We stopten hem vol met

“antihistaminica en stapten weerin
onsrammelbusje. In hetvolgende
dorpwasvasteen dokter.
~Het ging weer mis. Te hete motor.

atinu. Het geen-bereik van de te-
lefoon was plots minder rustge-
vend. Metde moed der wanhoop en
paniekin onze keel reden we tel-
kenshonderd meter, lieten de mo-
torafkoelen, controleerden op aller-

s

i 9
S 1k\|o§;rdappeis
@ 4 grote tenen knof-
look
% zout, peper
© 50 gr boter

: m«sresnﬁu{sﬂ Fe
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& 200 g?%rérr;e fraTcﬁe
© 400 gr Tomme de
Montagne (maar = & sawa e ok
Cantal, Gruyere of
Kernhem kan'ook)

gische reacties en reden weer ver-
der. Grijs van paniek reden we het
durp binnen. Er was een garage, ze
wilden ons die middag helpen. Er
was ook een dokter, dusals het aller-
gischalsnog zou misgaan, kwam
hetheus goed. Eerst maar eens eten.
Bijkomen. We kozen het dagmenu
van het drukste restaurant. De kind-
jes aten frietjes, wij kregen lams-
schouder. Ik hoopte ook op friet, na
aldatangstzweet, maar helaas:
aardappelpuree.

Maarwatvoor een puree! Hetwas
‘aligot’, een specialiteit uitde
Auvergne en niets had beter kunnen
smaken. En zo kwam alles goed. Lief
ging niet dood aan de wespensteek,
de garage fikste ons campertje, en
och, wat was die puree lekker.

Schrob de piepers en kook ze met
twee tenen knoflookin gezouten
‘water gaar. Gietaf, laat ze iets bekoe-
len en pulkde schil eraf. Pureer met
pers of stamper. Verwarm boter met
room, pers er deresterende knof-
lookin en doe de puree erbij. Snijd
dekaasin stukjes en roer die door
de puree met een houten lepel. En
dan:blijven roeren, roeren en roe-
ren, terwijl hetaf en toe blupt. Na
een minuut of tien goed roeren, laat
de pureelosvandekantenvan de
panen kun je draden trekken. Proef
Nog even opzouten peper, en ser-
veer uw aligot met seizoensgroente.
Zoals uwaarschijnlijkal doorhad:
het is erg machtig.
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Recept Vanille Panna Cotta

Benodigdheden:
e 500 ml. slagroom
e 3blaadjes gelatine
e 1 vanille stokje
e 50 gram suiker

Verhit langzaam in een pan de slagroom met het suiker en schraap de merg uit een
vanille stokje.

Laat de blaadjes gelatine in een glas koud water week worden.

Zodra de slagroom kookt, zet je het uur laag en laat je de slagroom ongeveer 15 minuten
langzaam pruttelen.

Neem de pan van het vuur. De slagroom moet iets afkoelen voor je de uitgeknepen
gelatine toevoegd.

Roer de gelatine door de slagroom en giet het in een vorm of glas dat je van te voren met
koud water hebt omgespoeld.

Wil je een stevige pudding, kies dan een ronde of vierkante vorm. Na 6 uur koeling kun je
de Panna Cotta sortten op een dessertbordje.

Zelf vond ik deze glazen leuk om te gebruiken.

Laat de panna cotta zo'n 2-3 uur in koelkast opstijven.

De Panna Cotta is klaar. Nu nog de coulis van bramen. Je kunt natuurlijk ook ander vers
fruit gebruiken. Fruit uit de diepvries gaat ook heel goed en is het hele jaar verkrijgbaar.




