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Roerbakschotel met garnalen

Ingrediénten: |
400 gram peulijes; 250 gram chermyio-
maatjes; 750 gram (voorgekookte) Kriel
aurdappelties; olijfolie; scheutje witte

wijn of vishonillon; 300 gram gepelde gar-
milen; ponf; peper; bieslook,

Jagelijks wordenduizenden kilo's
{ollandse garnalen worden verhan-
leld op de visafslagen van Harlin-
sen, Lauwersong. Den Oever en Goe-
lereede. In Mederland zijn circa 200
rarpalenylssers, De Hollandse gar-
naal words vooral aangetroffen op
zand- en zandslibbodems, in ondie-
pe kustwateren. De Waddenzeg en
1o Zecuwse lustwateren zijn de be-
imgrijkste vangstgebieden. Garna-
et worden met garnalenkotters het
ele jaar door gevangen,-met een
piek in de herfstmaanden.

Als de garnalen aan boord komen
worden ze direct gewassen en aan
boord gekookt. Bij aankomst op de
visafslag worden de garmalen met-
eett gekeurd, gezeefd, sewogen en
direct via de klok geveild. Door hun
kleine formaat zijn Hollandse garna-
len miet machinaal te pellen. Daar-
am 15 het intensieve pelwerls van in-
vioed op de prijs en zijn de Holland-
se garnalen gemiddeld durder dan
de meeste andere garnalen. Yan 500
gram ongepelde garnalen Blijft on-
geveer 150 gram gepelde garnalen
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over. Hollandse garnalen zijn over
Let algemeen mager (oT matig vet.
Per 100 gram bevarfen Hollandse
garmalen 16 - 20 gram eiwit en 1.2 -
2,3 gram vet (415 - 460 KJ). Garnalen
kennen een hoog cholesterolgehal-
ter 1A= 200 mg per 100 gram. On-
derzoel heeft echter vitgewezen dat
de consumptie van garnalen nauwe-
lijiks ot een verhoging van het cho-
lesterolgehalte van het bloed leidt,
maogelijlk door de bijzondere vet-
suursamenstelling (veel meervoudi-
ge onverzadigde veraren). Het re-
cept: Maak de peultjes schoon ¢n
wis de tomaatjes: Verhit een wok en
voeg 2-3 eetlepels olijfolie toe. Bak
hierin de krielaardappeltjes om en
om lichtbruin, Voep de peultjes en
de gehalveerde tomaatjes mel een
scheutje wiin of bouillon toe. Roer-
bak alles in 3-5 minuten bijtgaar.
Voo de garnalen toe, warm alleen
even mee (niet te lang, anders wor-
den ze taai) en breng op smaak met
zout, peper en [jngelmipt bieslook,
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Bolus
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boter voor het invetten, 1 1/2 dlmells, 252
verse gist, 300 g bloem, fets zoul, 1ei. 502
gesmolten boter.

voor de vulfing 150 bater, 75 ¢ suiker, 5
.

| | th deneel, 3 1 cirroenrasp, 2 distron

De Zeeuwse keuken is rijk aan tradi-
tipnete, smakelijle gerechten, voor-
al op het gebied van zoetigheden
vinden we in deze provincie de
meest heerlijke dingen, !

Zilt en zoet, beide smalen zijn
hier ruim vertegenwoordigd. De bo-
lus is een heerlijke Zecuwse lekker-
nij. Fijn brooddeeg, bedeko met een
laagje sekarameliseerde suiker en
kanecl. Vers en stroperig smaakt
een bolus liet lekkerste bij een kop-
je keffie of thee.

Zelf bald ile regelmatiz een holus-
loels in de magnetron,
+ Beboter een magnetronbestendige
ronde vorm 6-8 cm diepen een mid-
dellijn van 22 em. Leg een cirkel
bakpapier op de bodein en beboter
deze ools e
= Verwarm de melk in de magne-
tron, onafeedelkl, 1-2 minucen, €.
700 watt, Broldeel de gist in de melk
en los hemiap. feef'de bloem met
het zout boven een kom, maak sen
kuilfje in het middeiyen schenk

Tier het sisfmengsel in. Roer van

het miadden it Yoer het losgeklop-
te ¢i en de gesmolten boter toe
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Meng tot een glad beslag, Delk de
komy af en laat-het deeg circa 1 uur
rijzen op een warme, tochtyvrije
plaats,

s Roer in de tussentijd de boter
zacht met de suiker, voeg de kaneel,
citroenrasp en steoop toe, Schep, als
hel beslag is gerezen, dehelft in de
beboterde varm. Strijk de vulling
hiergver uit en bedek deze met de
rest van het beslag. Zet de vorm in
de magnetron, onafgedekt, 5-6 mi-
nuten, ca. 350 watt, Deyulling zal
enigszins naar boven komen, strijk
de naar boven komende vulling re-
gelmatig met een kwast over de
koek uit.

Zet de magnetron dan 34 minu-
ten, ca 700 walt, Herhaal het uit-
strijlen vait de valling, Mocht u
zien dat de koelk te droos wordt,
smelt dan nog wat extra boter, voeg
suiker, kaneel, citroenrasp en
stroop toe en strijk dit over de koek
uit, Laat de koek rusten yoordat hij
gestort wordL
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recept
Gevulde trostomaatjes

| Ingrediénten: |
| Voor 1 pot ca, 350 ram) basilicumgelei:
|40 gram verse basilicumblaadies, 2 df wie
| | Lewijn, | eetlepe] citroensap, 375 gram
|| geleisniker.
| Wioor 20 hapjes: 10 kleine trostemaatjes,
| | gout, 20stkjes bulfelmagzarelty, basili-
| pnmgeled, kleine blaadjes basilicum.

veert werkelijk verrukkelijke hap-
Jes, it gevulde tomaatje wis er één
van, de finesse van het recept wilde
#e niet kwijt, maar ik denk dat dit
erdichthij komt.

= Overgiet de basilicumblaadjes miet
14l kokend water zodat ze net on-
derstaan, Laat de blaadjes zo 1-2 uur
staan. Schenk het basiicumextract
dooreen zeefin een kookpan met
dillee bodem enwoes wijn, citroen-
sap en geleisuiker al roerende toe,

* Breng demassa aan de kook en
laat al roerende 4-6minuten borre-
lend doorkoken. Schuim tussentijd
zonodig af, Giet de gelei uit op een
plaat, laat het goed aflooelen en
steek er bloljes of bolletjes it

= Halveer de tomiatjes, hol ze uit,
bestrood ze met iers zoul en zet ze
even omgekeerd weg: Snijd de moz-
zarelld op maat en steek de hasili-
cumgeled wit. Vol de tomaatjes met
de mozzarella en een rondje of blok-
Jje hasilicumgelel en garneer met
een blaadje basilicuim.
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i Diencke Klompe is eigenaar van de
biologische consumptieve welerij
donnemaire op Schouwen-Duive:
land. Een lewelcerij van natuurlijke
geurs, klear- en smaalstoffen in de
vorm van bijzondere groenten, k-
den en eetbare bloemen,

Zij lweekt onder meer ijskruid,
snijbict, verschillende soorten basic
Heum (citroen-, laneel., Genovess),
vriichlen als loweeperen, zoete ap-
pels. bjzondere kruiden en eethire
bloemen, zie wwiw bijzonders
groenten.nl. Producten met een heel
eigen, zeer verfijnde smaak.

Zeverzongt, op alspraak {06 15423
494 of 0111 672261) rondleidingen
in ¢he maanden juni tor eind septem-
ber, wel vioes komen, want de lowe-
kerdj is et mooist rond éen uur of
hall tienftien,

Naast de rondleiding is het moge-
lijk om een pakletje van de op dat
moment geaogste producten mee to
nemen. Een vriendin, Jeanne vin
Baarle, staat in de keulen en ser-

recept
Qosterscheldekreeft

Kreeft eten 15 feest eten en past als
amuse-of voorgerecht bij hoogtjda-
gen, roals de kamende paasdagen,
Het seizoen is net geopend, van 1
april tor en met 15 juli; mag exr door
een B-til kreeltenvissers op hen goe-
sewezen visgronden kreeft worden
gevangen. Alleen mannetjeskreefien
worden gevangen, veouwjeskeee
tenen kreeften Kleiner dan 24 cm
mocten worden teruggezet om te
anrgen woor de vangst van de vol-
semle jaren. At s wat we de doar-
zame visserijmethode nogmern: Cos-
terscheldeloreeft heeft een dizp-
Blavew pantser en het vlees is i het
koken veer zacht en fijn wursniadk,
Kreelt kenvvele bereidingen, ko-
ken, grilleren, stomen, pocheren,

| balsleen o zels ranw. Maar gewoon

naturel geliookt of geprilleerd doet
de fijne smaak het meeste recht,
Breng een pan, die groot génoeg s

voor de kireett,met flink gerouten
water{ 150 gepm per .5 liter water)
aan de kool Doe de levende keeeld
erin, de Kop eerst, Leg hel deksel op
de pan en breng el water opnieaw
aande kool (Volgens.bioloog Ade-
mia lijdt de kreefl seen pijn. Door de
onderdompeling in kokend waler

| beewijken deverbindingen in het
touwladdersenuwstelstel van de
kreeft in één keer) Belien vinafdit
moment yoor een kreeft tot 750

| oram, eirea 15 minuten kooktijd, 20
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minuten tot Tuim 1 kg Neem de
lereeft nit de pan. les hem op zijin
rig en smijd hem miel een @waar en
scherp mes in bet midden recht
nair beneden naar de staart zodal
de kreeft wordt gespleten. Kraak de
schuarenen serveer de Keeeft met
een gelfremaakie mayonaise op b
siAAan 1 eiErdomier, Zout versgema-
lenypeper, Y thealepel Dijon mos-
terd, ecn eetlepel citroensap en cir
el M dl moaie oliffolie, Maak hem
luchtizer meteen paateeilepels lob-
big geslagen slagroom,

Chefkok Dick Pieter Arkenboni
van Brasserie De ¥iuchihaven in
Bruinisse koolt zijn kreeften in zee-
witter: Madat de laeelt 2-3 minuten
heeft sekookt, voegt hij een scheu
ke warer toe zodat het koolowiter
90 graden Celsius wordt. Hier laac
hij dekreeft 1 uwtje van het vuur af
in liogen, neemt hem yervolgens wit
di pan en laat hem vhor het aansnij-
den 10-15 minuten rusten.
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recept
Provencaalse vissoep

recept
'Roergebakken lamsoren

I_lngtﬂdifuten:

| rode paprika, ¥ struil bleekselderi]. |
| yerikelkmol, 1 winterpeen; 1 grote pred, |
| | mrote i, Yadl olijfotie, 1 bol knoflook, 1
Fak tijim, 1 tak rozemariin, 2 verse laurier-
Blaadjes, 14 saffraandraadies, 15 stk ge-
knensde koranderzaadies, 10 geknensde
| gwarte peperkorrels, flinke snuf zaut, 4
| getlepels tomatenpuiee, Sapen gerispte
sehilvan 2 sinaasappets. 1 blik gepeide to-
| | maten op sap (cirea 400 gram), 1 barrel-
plas pernod, 2,5 Titer visbouillon, 2.5 kg
hiele rode poonen rode mul |

Als ik waar dan golcvissoep opade
menukaart zie staan, dan staat mijn
hesluit al wast, Met een bouillabaisse
| {een echte met hele vissen, die yian
tevoren worden getoond) als hoofd-
gerecht ben ik met een kopje koffie
| na al zeer tevreden, Maar oold deze,
Eén van de lekleerste die ik ooit heb
gegeten, vissoep, had ik eigenlijk
het Hefste alleen als maaltijd gege-
ten.
| Mazalk paprika schoon, verwijder
zaad en zaadlijsten: Maak bleeksel-
derij, venkel, winterpeen en prei
schnon. Pel ui, Snijdalle groente in
grove blolgjes. Verhit olijfolie en bak
wroenten aan tot ze glazig zlen, Voes
doormidden gesneden bol knoflook
roe met tjm, rozemarijn; laurier-
blaadjes, kerianderzaadies, peper
korrels en zout. Voeg al roerende to-
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MALENPUCes [0, Toer goed OVer ho-
dem van pan zodar puree wordf ont-
zaurd. Voeg vervolgens sap en rasp
van sinaasappels en hele inhoud
van blik gepelde tomaten en perned
toe, Na 1 minnut visbouillon toevoe-
gen en vervolgens alles circa 30 mi-
nuten zachtjes laten koken, Voeg als
laatste vis in zijn geheel toe en kook
deze vollediz gaar, Pureer soep in
leukenmachine en schenk deze ver-
volgens door zeef. Druk met bolle
kant van pollepel de soep erdoor.
Breng eventueel op smaak met nog
wat Zoul. Serveren mef croutons,
rouille en geraspte gruyere.

Bereid rouille van 4 snee witbrood
zonder korst, geweektin 1 dlvis-
bouillon, Wiijf 2 rode Spaanse pe-
pers, 2 teentjes gepelde knofluok en
2 el. tomatenpuree met geweckte
brood fijnin vijzel of halk in keu-
kenmachine fijn. Yoeg al roerend 1
1 dl olijfolie toe tot dikke gladde
saus ontstaat. Breng op smaal met
Zont,
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lqgrcﬂ.iﬁntrn:
250:500 gram famsoren, 1 sjalotje, 2 klont-
| jes hotet, 5 Cieren, 3 eetl. melkof groente- |

Vijfentwintig jaar geleden hoorde ik
al van toenmalige Centraal Bureau
van de Tuinbouwveilingen dat Hol-
land zo vruchtbaar is, daterzells
buitendijks —op de schorren, slik-

| ken en leweldess van Zecland, Fries-

land en Groningen — van alles
groeit, Tussen al dat vruchtbaars
staan ook lamsoren met lange spit-
se, viezige blaadjes.

Lamsoren zijn er van april tot be-
gin juli, dus ik trok met de foen nog
heel kleine kinderen naar Zeeland
en ging lamsoren zoeken; Endat
hebben we geweten, het was eind
juni, de lamsoren waren al behoot-
| lijk stevig en de kinderen moesten
meeproeven, De gezichtjes bij het
eten van de zoute groente vergeet ik
noaitl Nuweren we dat dejonge
lamsoren et smaloelijlst 2ijn, fris
£n zillig. L

Tegenwpordig is de groente be-
schermd, In de maand februari kan
een vergunning worden aange-
viaagd voor hetsnijden yan lams:
oren, één portie per keer mag ex bij
lagg water worden gesneden. De
grond kalft namelijk af door de ver-
anderde stroming door de waterke-

ting in de Oosterschelde. Er worden
- slechts 268 VErgUnningen per jaar
| pitgegeven en je moet er snel bij

| bouillon, zout, peper. |

zijn. De broers Bram (79 jaar) en
(71 jaar) Versluis, guitige ogen, b
renzakdoelk om de nek, kapitein
pet op, mogen de groente al jare
snijden op de Slikke van Vianen
schouwen-Duiveland. Zij laten 2
dat dit kleine plantje steeds mog
ker te vinden is. Het is dan ook ¢
echie delicatesse in het voorjaar

» Verwijder bij het schoomiak
de korte steeltjes én was de Tam:
oren in een zeel, Laat dé grocnte
niet in et water staan: als de &y
pisch zilte smaak verloren gaat,
leunt u net 2o gocd spinizie-eter

= Maalk het sjalotje schoon en/
het fiji.

= Klop de eieren 1os met de i
of bouillon, zout en peper. Verh
¢ien klontje boter en bak een o
van het eimengsel.

= Yerhit hier andere klontje bo
in een wok en bak het sjalotje a
envoeg deuitgelekie lamsoren
Roerbak #e snel om en om ol
geslonken zijn.

® Lpg de gebalden lamsoren o
helll van de omelet en klip dez
dubbel.
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