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Joop met zijn moeder in Hindeloopen



Cretree

Allemaal al geweest! Allemaal al gehad!
Het kookboek van Joop.

Ik moet er niet aan dénken. Vreselijk toch?
Favoriete gerechten van uw kookgek...

Maar: zoals mijn godfather Desmedt van het
Oud Konijntje in Waregem me leerde:
‘Neen’ komt niet voor in ons recept,

met ‘Neen’ bouw je ook geen keuken op,

met liefde daarentegen iets groots:

Het charisma van de eenvoud.

Daarbij, ik ben een ram.

Een ram moet voortdurend vooruit.
Dus ik doe het. Ik geef mijn kookschrift.
Wat me invalt klieder ik op:

Tips, mislukkingen en intimiteiten.

Als ik nijdig ben kook ik fiks pedis,
als ik verliefd ben kook ik fluweel.
Koken doe je volgens je humeur,
maar vooral met je hart.

Voor Louise Catharina Elizabeth,
mijn moeder
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T avrde Talire

De karamel is van tevoren te
maken in een grote koekenpan
met een beetje water en suiker.
Ontzettend goed opletten, want als
het te hard gaat verbrandt de suiker
en zwarte suiker smaakt bitter. Dus
weggooien, uithuilen en opnieuw
beginnen. Oftewel: Pick yourself up
and start all over again.

De karamel kan zich ook tijdens
het bakken vormen. Daarvoor
beboter je een bakvorm — geen
springvorm — zeer dik. Strooi hier
60 gram suiker overheen als bedje
voor de appels.

Het deeg in het recept hiernaast
ligt al in de koelkast te wachten.
Oven voorverwarmen op 230 °C.
Appels schillen en in dikke

parten of simpelweg doormidden
gesneden netjes rangschikken in
het suikerbedje. Als het klokje
rond is, gaat er nog eens 60 gram
suiker overheen. Nu 80 gram boter
in vlokjes en daaroverheen de
uitgerolde lap deeg. Bak hem in
20-25 minuten gaar.

Tip: prik gaatjes in het deeg om de
vochtdamp te laten ontsnappen,
waardoor het gebak mooi croquant
kan worden.

Het lijkt allemaal zo eenvoudig,
maar deze taart is o zo makkelijk te
verkrachten. Zoals gezegd is créeme
fraiche hierbij een must!

Deeg voor de taart van de
dames Tatin

(Voor een vorm van 26 cm
doorsnee)

Hiervoor gebruik ik een
briseerdeeg
250 gram bloem
1 theelepel zout
130 gram boter
2 eidooiers
40 gram basterdsuiker
Y2 dl water

Zeef de bloem in een kom en maak
een kuiltje in het midden. Doe het
zout, de in stukjes gesneden boter
en de eidooiers in het kuiltje. Strooi
de suiker over de bloem. Giet 3
eetlepels water over het geheel en
kneed alles zo snel mogelijk met de
vingertoppen door elkaar. Zodra
het een deegbal is, kan er met de
muis van de hand gekneed worden.
Druk de deegbal dun uit tot een

1 cm dikke lap. Vorm hiervan
weer een bal, verpak hem in folie
en laat hem 2 uur in de koelkast
tot rust komen. Daarna kan hij
weer worden uitgerold tot een ¥
cm dikke lap en volgens recept
verwerkt.
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Kookgek op reis, een Baywatch-moment in Miami
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Het was altijd feest en theater in Le Garage
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8 dunne kalfsoesters a 60 g
8 plakken parmaham

8 salieblaadjes

50 g boter

peper en zout

100 ml witte wijn

Laat de kalfsoesters dun uit-
kloppen. Leg op elke oester een
plak ham en een salieblaadje; steek
deze met cocktailprikkers vast. (Rol
het vlees niet op.) Smelt de boter

in een grote koekenpan met dikke
bodem. Bak de kalfsoesters snel
aan beide kanten op hoog vuur.
Bestrooi het vlees met vers gemalen
peper, sprenkel er een beetje wijn
over en laat het nog 1 minuut
sudderen. Serveer het vlees met de
hamkant boven.

Mijn culinaire geweten, Hennie
E, was ook eens in Rome en at in
een restaurantje waar de kok niet
alleen met wijn bluste, maar ook
met een scheutje room. Hij haalde
het vlees uit de pan en liet de saus
iets inkoken, daarna ging het vlees
er weer in. Na de carbonara van
ons menu is dit wel erg veel room,
maak in dat geval maar de originele
versie.
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Met levenspartner Wim Nijkamp
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Joop

Ambassadeur vaan Mestreech

Erelid Fryslan Culinair

Bestuurslid Bocuse d’Or Nederland
Oeuvre Awar 60 jaar Uitmuntend Gastheerschap
Koninklijke Horeca Nederland

Apeldoorn, 11 april 1941 Amsterdam, 8 december 2016
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Met het tv-programma Kookgek veroverde
Joop Braakhekke onze harten, met zijn
Kookschriften ook onze keukens.

Van Caesarsalad en garnalenkroketjes tot
lamsnek met ratatouille en aardbeienijs
toe — stuk voor stuk tijdloze klassiekers,
die nog steeds heerlijk zijn om te maken.
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