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F jahneke
Mercado

j een tripje naar een Zuid-
uropese stad hoort een be-
zoekje aan de plaatselijke vers-
markt. En dus slenterden De Hon-
gerige Man en ik gisteren tussen
de varkenskoppen, de Jabugo-
hammen, de artisjokken, de slak-
ken, de kreeften en de kazen op de
Valenciaanse Mercado Central.

De Mercado stamt uit 1912 en
volgens onze reisgids ishet de
grootste overdekte markthal van
Europa. Wat zou ik graag wat van
die slakken mee naar huis nemen
(ik wist niet eens dat er zo veel
soorten bestonden), een zak vol
pimentos padron (groene pe-
pertjes die je gefrituurd en gezou-
ten als tapa eet) en vooral een paar
bossen wilde asperges (die jein
Nederland slechts heel zelden te-
genkomt). Maar helaas, we heb-
ben maar één koffer mee naar Va-
lencia, en die zat op de heenweg al
zo goed als vol.

Vooruit, een paar dingen kon ik
echt niet laten liggen: een doosje
saffraan uit La Mancha (waar de
beste saffraan van Spanje wordt
verbouwd), een zak Bomba-rijst
om zelf thuis paella te maken, een
stuk vacuiim verpakte lome de ba-
calao (zoutevisfilet), een pond
amandelen (die zijn echt lekker
hier), een reep turron (Spaanse no-
ga) en een superhandig kreeften-
tangetje. Even stond ik nog te dro-
men bij een twaalfpersoons pael-
lapan, maar DHM trok mij reso-
luut mee. ,,We gaan niks meer ko-
pen. We gaan lunchen.”

Op goed geluk liepen we een

restaurantje binnen niet al te ver
van de markt, El Bodegd de 1a Sa-
rieta. Dat leverde de beste lunch
van deze Valenciatrip op: roereie-
ren met wilde asperges en jonge
knoflook, gegrilde lamskoteletjes
met in olijfolie gebakken frietjes
en aioli, crema catelana toe.

Het roerei was romig en zag
groen van de asperges en knof-
lookstengels. Jonge knoflook is
heel mild van smaak en z’n sprie-
ten lijken een beetje op lente-ui.
Als ik straks thuis ben, ga ik dit
gerecht zeker een keer maken, zij
het, waarschijnlijk, bij gebrek aan
de juiste producten, met gewone
groene asperges en met gewone
lente-ui. Is vast ook erg lekker.

Het recept van vandaagis een
roereivariant uit het behoorlijk
verrukkelijke kookboek De authen-
tieke Spaanse seizoenskeuken, van Jo-
sé Pizarro (Fontaine uitgevers):
met asperges en geitenkaas.

Voor 4 personen:

» 16 groene asperges

¢ 4 sneden zuurdesembrood

» 3 eetlepels extra vergine olijf-
olie

¢ 2 Kkleine tenen knoflook, fijnge-
hakt

¢ 100 gram zachte, milde geiten-
kaas, verbrokkeld

« 8 grote eieren, losgeklopt

Kook de asperges beetgaar in ruim
gezouten water. Snijd in stukjes
van 3 cm. Bestrijk de sneden
brood met 1 eetlepel olijfolie en
gril ze in een hete grilpan aan bei-
de kanten goudbruin. Verhitde
resterende olijfolie in een grote,
zware koekepan en smoor de
knoflook tot hij licht gekleurd is.
Voeg de asperges en geitenkaas
toe. Doe als de kaas romig begint
te worden de eieren erbij en roer
tot ze net gestold zijn. Serveer op
desneden toast. -
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