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HOOFDGERECHT VOOR 4 PERSONEN

1 kg ham van jong varken, met zvioerd Voor hat aardappelbrood:
(eventueel te vervangen door mages 500 bloem
bulkspek 500 mete aardappel
met zwoerd) qekookt, fiingeprakt

100 ml witte wijn 14 g droge gist

50 ml ofiffolie 1 theel zout

3 teentjes knoflook, gekneusd Touw water

3 blaadjes laurier

2 eetl grof zeezout

1 Meng voor het brood in een keukenmachine met deeghaak de bloem met de zoete aardappel.

2 Voeg de gist to, het zout en zoveel lauw water dat een soepel deeg ontstaat

3 Laat het deeg 2 uur rijzen op een warme plek, in een kom met een doek erover

4 Verdeel het deeg in 2 porties, Maak van elke portie zen plat brood en bak dat 25 minuten
op 200 °C

5 Kerf woor de leitdo het zwoard in tot in de vetlaag. Lag het viees in een passende ovenschaal

& Meng wiin, ofie, knoflook, laurier en zeezout en giet over het viees.

7 Bak het viees 90 minuten in de oven op 160 °C. Begiet het regelmatiq met bakvocht

8 Haal het uit de oven en taat 10 minuten rusten onder aluminiumfolie, Snijd in plakken en
serveer met het aardappelbrood, Besmeer het brood eventueel met boter, peterselie en
Knoflook,
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VOORGERECHT VOOR 4 PERSONEN

2eetl oliffolie
2 Kleine aardappels, geschikd, in dunne

minuten, tot ze biina gaar zn.

1 Verhit de olijfolle in een pan. Bak aardappel, ui en lente-ul op Bag vuur ongeveer 5

plakken 2 Snijd de snoekbaarsfilet in de langte door. Snijd de bulkflap van het dikke rugdeel en snijd
2 ulen, In halve ringen uit het rugdeel 4 galijke stukken, Vervijdes van de bulkflappen het vel en snijd het vises in
2 lente-ulen, In stukjes blokjes,
400 g snoekbaarsflet 3 Vorg aan de pan met groenten de mosselen, alle garnaken, tomaat en blokjes vis toe en
16 mossean bak nog een paar minuten, tot de mosselen open zijn, Voeg 50 ml van de bouillon toe.
8grote gamalen 4 Bestrooi de stukken snoekbaars met zout en wiijf ze in met een beetje olie, Rooster de vis
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HOOFDGERECHT VOOR 4 PERSONEN

1 Leg de kalfslever in een schaal en voeg de wijn, knoflook en laurier toe. Laat 1,5 uur
marineren.

2 Giet de marinade af en bewaar deze voor de saus,

3 Bak de wities in een braadpan zachtjes in 2 eatl bater tot ze lichtbruin zijn

4 Voeq de appelstioop en de marinade toe, Laat zachtes koken tot de uitjes gaar zijn en de
saus is ingekookt tot de juiste dikte, Breng op smaak met zout en peper.

§ Dep de plakken kaifslever droog, bestiooi ze met zout en peper en haal ze door de bloem.
Bak ze in de overgebleven boter tot ze net niet gaat zijn, ongeveer 2-3 minuten aan elka
kant

6 Giet laagje saus op de borden. Schep er vier of vilf uitjes bij en leq de lever in de saus.

600g kalfskever, in plakken

200 ml rode wijn

2 teentjas knofiook

2 bladjes laurier

500 g meloasuitjes, schoongemaakt,
maar niet gesneden

4 cet] boter

2 eetl appelstroop

bloem



De Bolo Rei, de'cake van de koning, wordt vooral met kerst en pa-
sen gegeten. De cake is gevuld met noten en gedroogd fruit en
varsierd met gesulkerde vruchtjes. We serveren hem met een
portsiroop en wat gefcosterde noten.
De smaken in de cake zijn ook de smaken van port: gedroogd
frult, noten, krenten en rozijnen. Drie importeurs hebben
dan ook een port Ingestuurd. De tawny van Quinta de
Marrocos heeft een geus van kienten, abrikozen, vijgen
en sinaasappel. Het is een goed glas, dat in eerste in-
stantle prima lijkt te combineren, maar dan toch wat
bitters in de afdionk geeft. De Colhelta van Niepoort is
zachter, eleganter en een tikje zoeter, met abrikoos,
krenten en chocola In de smaak. BIJ het geracht valt hiy
moot op zijn plek blj bet gekonfijte frult 2n de portsi-
roop. Een stevige, maar heerlijke combinatie, vinden vier
van de vijf proevers. Allaen Ron kiest voor de Nucho de
Pegtes, aen vinho licoroso van muskaatdruiven. De wijn heeft
mindes rozijnen en veel meer abrikozen In de smaak dan port
Hi) s erg zoet, niet 2o complex, een tikje grof zelfs, maar hij doet
hat redelijk bt het gerechr, vinden ook de anderen, De tawny van Van
Zellers tot slot heeft naast rozynen en kersen ook kets van balsamico en
chocola. De een vindt het een goede combinatle, de ander juist nlet, omdat
deze wijn wat drogend en bitter is In de afdronk.

NAGERECHT

R 4-6 PER

ONEN

25 g vesse bakkersgist {of 14 g gedi gist)  Voor de g

9
60 ml port of madera o delen en
150 g gedoogd fruit [cranberry’s, rozljnen, portsiroop, gemaakt van 500 mi port,
abrikozen) Ingekookt tot ongevees 65 ml
150 g basterdsulker
3elaren
150 g boter
1theel 2out
geraspte schil van 1 citroen en 1 sinaasappel
750 g bloem
1), losgeklopt
150 g gemengde zaden/noten (piynboom-
pitten, amandeden en walnoten)
150 g sukade en gekonfijte sinaasappelschil
De wijnen (v.l.n.r.):
1.Cuinta da Marrocos, 10 Year Old Tawny,
1 Doe de gist in een beatje lauwwarm water met een schepje suiker. Zet warm weag tot de € 20,95, Flor def Vino.
gist schuimt, 2.****Niepoort, Cothelta 2001,
2 Doe de port in een kom en laat het gedroogde fruit arin wellen, € 39,95, Honzon Wines,
3 Meng de suiker en eieren, Roer de boter, het zout en de geraspte citrusschillen erdoor 3, *Santo kidro de Pagbes,
heen, Giet de gist erbij, Meng er geleidelijk de bloem bij (al dan niet in een keukenma Nucho de Pegbes, Setibal,
chinel. Meng tot een elastisch deeg, €6,99 Grapy.nl.
4 Voag met een spatel de noten en het vitgelekte gedroogde fruit toe, 4,\an Zallers, Porto Tawny,
5 Laat het deeg in een afgedekte kom minimaal 3 vur rijzen op ean warme plaats. € 9,95, André Xerstens.
6 Verwarm de aven yoor op 200 °C, Doe het deeg in een bakvorm. Bestrijk de bovenkant
met het eh. Leq de stukjes sukade en gekonfijte sinaasappelschil erop. 8ak in 25 minuten * = het aamal proevers dat daze wiin bij hat
goudbruin. Serveer de plakken brood mat de el b i en iroop, jerecht klest

Importeurs sturen wijnen In op basis van het fecept. Alle wijnen warden bind geproefd, Behalve Mick Kooistra proefden mee.
Wendy Otting {Winkelvan Wendy.nl), Hans Wolters {Le Chatelain), Ron van der Kuil (kok} en Gesard Reljmer (Perswiin).






