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De thuiskok Marjoleine de Vos

Koken is meer dan een recept

E en heleboel dingen die je
maakt zijn geen recept waard,
althans zo komt het me aak voor.
Niemand gaat een recept geven
voor een gebakken ei, of voor
raapsteeltjesstamppot of voor lof
met ham en kaas. Dat kunnen we
allemaal zelf wel. Maar toch heb je
juist vaak veel aan een kleine tip of
een afgekeken gewoonte van ie-
mand anders, vaak meer dan aan
dat ene heel bijzondere pronk-
recept.

Je gevoel over hoe je kookt en of
dat een beetje leuk is, en net zo je
ideeén over of iemand anders aar-
dig kan koken, komen dikwijls
voort uit het dagelijkse, uit de ma-
nier waarop iets wordt opgediend
zo dat het net een beetje leuker is,
uit een lekker gerechtje datvan
bijna niets gemaakt wordst, uit een
toevoeging die een gewoon hapje
tot iets goeds maakt. Bijna alles
kun je zo miaken dat het ‘in orde’
is, maar volstrekt onopmerkelijk,
en zo dathet meer inde richting
van een traktatie gaat.

Zo heb ik ooit van een vriendin
afgekeken omvoor bij de gebak-
ken eieren het spek ietsje dikker te
laten snijden efieen zwulfje ge-
droogde oregano over hetei te
doen terwijl je het bakt. Dat is bij
delunch nétietsje leuker dan een
‘gewoon’ gebakken ei.

Zoals bekend is een ‘gewoon’
gebakken ei ook voor niemand
hetzelfde. Er is een school van
zachtjes zachtjes zachtjes en één
van knapperig.

In het nieuwe Spaanse kook-
boek van José Pizarro dat Pizarro.
De authentieke Spaanse seizoenskeu-
ken heet (uitg. Fontaine), las ik dat
gebakken eieren in Spanje Huevos
con puntilla heten, ‘eieren met
cen kariten rand’ en dat dat goed
aangeeft hoe gebakken eieren
moeten zijn in mediterrane ogen.

JeKkrijgt zo’n ei, zegt Pizarro,
door een kleine koekenpan te ne-
men, daar 1 centimeter olie in te
doen, die te verwarmen tot ie gaat
roken en dan het ei erin te breken.

Na'13i2 minuten is het klaar en
moet het met een schuimspaan uit
de olie geheveld worden.

Kijk, zulke dingen bedoel ik.
Dingen waar je het eigenlijk zel-
den over hebt in het kader van
‘recepten’ omdat ze-echt tot het
koken behoren. En koken'is be-
langrijker dan een recept.

De authenticke Spaanse seizoens--
keuken geeft natuurlijk, de naanm
zegt het al, recepten voor alle sezi-
zoenen. Het punt is dat we nu eeen
beetje tussen de seizoenen in zift-
ten.

Maar goed, ik bladerde toch
hoopvol door de afdeling voorjdaar.
Enik zag iets dat ook al bijna geeen
recept is, zo gewoon is het, maaar
toch heel lekker en zo uitgevoerrd
dat het als nieuw is. Tk weet ookk
niet of het heel Spaans is, ja well als

de blauwe Spaanse kaas ‘Cabralles’
kunt krijgen, maar het mag oolk
met Gorgonzola of Stilton.

Verwarm de oven op 200 gra--
den.

Breek de walnoten in stukjess en
rooster ze op een bakplaat4 miinu-
ten in de oven. Goed opletten,
want noten zijn z6 verbrand.

Klop de honing metde azijnien
peper en zout door elkaar, voegg al
kloppend de olie toe, dan krijgz je
een mooie dikke vinaigrette.

Haal de bladeren van de lof--
struikjes en snijd de onderkaniten
eraf in een elegante punt. Leg cde
blaadjes als een bloem op een
schaal met in het midden de gge-
mengde kruiden. Leg op elk loof-
blaadje een stukje kaas en strod>oi
de walnoten eroverheen. Besparen-
kel metvinaigrette.

Lente!

Lees alle recépten en reaggeer
op nre.nl/thuiskok

Lofsalade met

blauwe kaas

25 walnoten . :
18l vioelbare (oranjeblaesem)
honing '

el moscate! wrcte lenazs]n

2 el olijfolie :

B struikjes witlof

150 g Cabrales of andere.
blauwschimmel kaas

_handje gemengde kruiden:

munt, kervel, bieslook -

FONTAINE UITGEVERS

alleen voor intern/eigen gebruik

7235 00107 100 00 00



