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HOE GEBRUIK JE DIT BOEK?

DE BASIS

Ontdek alle recepten die de basis vormen van de klassieke keuken, ingedeeld
in fonds, sauzen, deegsoorten, producten en snij- en kooktechnieken. Voor elk
basisrecept: informatie en uitleg over de specificke kenmerken van de bereiding.

DE RECEPTEN

Maak met je basiskennis de heerlijkéte voor-, hoofd- en bijgerechten.
Voor elk recept: verwijzingen naar de basisrecepten, een infographic om
te begrijpen hoe het recept in elkaar zit en foto’s om de uitvoering van de
verschillende bereidingen en het samenstellen $tap voor §tap te volgen.

GEILLUSTREERDE TIPS EN TECHNIEKEN

Vergroot je kennis over het gebruik van ingrediénten en ontdek
de belangrijkste technische handelingen via afbeeldingen.
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EIDOOIER

WAT IS HET?

Geblancheerde groene asperges, gebakken in
een mengsel van Parmezaanse kaas en schui-
mende boter, vergezeld van een sabayon
(eidooiers + witte wijn + boter).

BEREIDINGSTIJD

Voorbereiding: 35 minuten
Kooktijd: 15 minuten

BENODIGDHEDEN

Kleine sauteerpan of steelpan
2 grote koekenpannen
Garde

KROKANTE ASPERGE

ASPERGES

Lozt het

- SABAYONSAUS

PARMEZAANSE KAAS

o =T

’
’

AANDUIDING

Sabayon: het kloppen van eidooiers en een
vloeistof op een hittebron

Bij uitbreiding: Italiaans nagerecht (romige
créme op basis van wijn, suiker en eidooier),
saus voor 0.a. asperges

VARIATIE
Hollandaisesaus (blz. 30)

GEBRUIK VAN SABAYON

Bijgerecht voor vis en schaaldieren

TOEGEPASTE

KOOKTECHNIEKEN
Geklaarde boter maken (blz. 51)
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+ SCHUIMENDE
BOTER

' GEKLAARDE BOTER

TIP

Werk het liefst met een sauteerpan met een
wijd uitlopende rand — wat het kloppen ver-
gemakkelijkt — in een kleine maat (anders
stollen de eidooiers te snel).

HET IS KLAAR ALS...

... de asperges zacht zijn en de saus schui-
mig is.

HOE KAN DE EMULSIE

Door stevig te kloppen breng je zoveel
mogelifk lucht in de sabayon en wordt hif
schuimig.



VOOR 4 PERSONEN

1 ASPERGES

30 g Parmezaanse kaas (stuk)

24 grote groene asperges (20-22 cm lang),
40 g grof zeezout (20 g per liter water)

ca. 1,5 kg

50 g boter

versgemalen zwarte peper (2 keer draaien)

2 SABAYON MET CITROENSAP

150 g geklaarde boter (blz. 51)
I citroen

5 eidooiers

20 ml witte wijn

1 tl zZout

I mespunt cayennepeper
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1 Houd de geklaarde boter au bain-marie lauw (circa
40 °C), op heel laag vuur. Pers de citroen uit. Rasp de
Parmezaanse kaas. Breek de onderkant van de asperges
af (3-4 cm) en spoel ze af.

2 Blancheer de asperges 8-10 minuten in kokend
water met grof zeezout, tot ze zacht zijn. Laat ze
uitlekken.

3 Meng de eidooiers en witte wijn in een sauteerpan.
Zet de pan op laag vuur en klop het mengsel

3-5 minuten stevig door: de sabayonsaus moet romig
en schuimig zijn.

4 Haal de pan van het vuur en giet de geklaarde
boter in een dun straaltje bij de sabayon. Voeg het zout
en de cayennepeper toe en meng goed. Leg het deksel
op de pan en bewaar de sabayon op kamertemperatuur.
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D Smelt de boter in twee koekenpannen op hoog
vuur. Verdeel de asperges over de pannen en roer goed:
de asperges moeten goed bedekt worden met boter.
Voeg de Parmezaanse kaas toe en roer alles nog eens
goed door.

6 Besprenkel de asperges met een lepel met de
schuimende boter en voeg naar smaak peper toe.
Verwarm de sabayonsaus al kloppend op heel laag vuur.
Voeg het citroensap toe en eventueel nog wat zout en
peper. Verdeel de asperges over de borden en schep de
sabayonsaus erover.
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1 KRUIMELEN

Droge ingrediénten samenvoegen met koude (harde)
boter tot een meer of minder fijne, kruimelige massa.

2 NOTEN ROOSTEREN

Verhit de noten in een droge koekenpan op middel-
hoog vuur, onder af en toe roeren, tot ze bruin kleuren.

3 BLOEM ROOSTEREN

- Verwarm de bloem al roerend in een koekenpan op
middelhoog vuur.

- Verwarm de bloem 5-10 minuten in de oven op
180 "C, boven op een saus (die gebonden moet worden)
in een stoofpan, zonder te roeren.

4 UITSCHRAPEN

Een (menglkom, bak, beker, enz. zorgvuldig
leegschrapen met een spatel of deegschraper.

BASISTECHNIEKEN

5 DEEGRANDEN DICHTDRUKKEN

8 DOORWRIVEN

Druk met je vingers lichtjes de randen van 2 stukken
deeg (bestreken met water of eigeel) op elkaar, zodat
ze tijdens de bereiding goed dicht blijven zitten.

6 OPSPUITEN

Knip het uiteinde van de zak en breng de spuitmond
aan. Vul de spuitzak met het op te spuiten mengsel,
bind hem dicht en druk alles, met de spuitmond

naar boven gericht, rustig aan. Zet de spuitzak dan
loodrecht op de ondergrond, 1 cm erboven, en knijp er
zachtjes in. Draai de zak dan een kwartslag en begin
opnieuw.

7 ZEVEN DOOR EEN PUNTZEEF

Giet een mengsel door een puntzeef om het sap op te
vangen en de vaste delen te verwijderen of om het glad
te maken.
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Een mengsel door een puntzeef drukken met een
(soep)lepel om er de maximale hoeveelheid vloeistof
uit te zeven.

9 PLASTICFOLIE AANBRENGEN

Een bereiding afdekken met plasticfolie — druk lichtjes
om zoveel mogelijk lucht te verwijderen — om haar
goed (hygiénisch) te kunnen bewaren.

10 PAREREN

Een ingrediént een regelmatige vorm geven, maar
ook het verwijderen van de niet-presentabele en/of
niet-eetbare delen.



1 SNIPPEREN

Kruiden: leg de kruiden op elkaar, rol ze op en snijd ze
dan in zeer fijne reepjes.

Sjalotjes: in kleine blokjes snijden.

2 HAKKEN

Knoflook of kruiden met een koksmes in kleine
stukjes verdelen.

3 PLETTEN (KNOFLOOK)

Pel de teen knoflook en plet hem dan met de vlakke
kant van een koksmes door met je hand op de zijkant
van het mes te drukken.

4 EMINCEREN

Een groente in fijne reepjes snijden.

SNIJDEN

5 CITRUSVRUCHTEN SCHILLEN (A VIF)

8 CITRUSSCHIL ZESTEREN

Snijd eerst de boven- en onderkant van bijvoorbeeld
een citroen, zodat hij goed blijft staan. Snijd dan, van
boven naar beneden, de schil tot op het vruchtvlees
weg (ook het bittere, witte gedeelte vlak onder de
schil).

6 CITRUSVRUCHTEN IN
PARTJES VERDELEN

Snijd, na het schillen, met een scherp mes de partjes
tussen de vliezen uit.

7 TOMATEN ONTVELLEN

Verwijder het velletje van tomaten door ze enkele
seconden in kokend water onder te dompelen en ze
daarna meteen in ijskoud water te leggen. Gebruik een
dunschiller voor zachte groenten en zacht fruit.
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Rasp: haast niet voelbaar in de mond; luchtig,
decoratief element.

Zesteur: hiermee trek je sliertjes van de schil;
knapperige textuur en opvallende kleur.

9 ESCALOPEREN

Vlees, wild of gevogelte in schuine dunne plakken
snijden.

10 PEPERKORRELS (EN
ANDERE SPECERIJEN) PLETTEN

Leg ze in een koekenpan en druk er stevig met de
bodem van een andere pan op.
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LANGZAAM GEGAARDE KABELJAUW - VOL-AU-VENT
BCEUF BOURGUIGNON - ASPERGES MET SABAYON
BALLOTTINE VAN KIP - GEGLACEERDE GROENTEN...

VOOR IEDEREEN DIE ERVAN DROOMT
OM TE KOKEN ALS EEN ECHTE CHEF-KOK

MARIANNE MAGNIER-MORENO

HAALDE NA HAAR STUDIES RECHTEN EN JOURNALISTIEK
EEN KOKSDIPLOMA AAN HET ECOLE FERRANDI IN PARLJS. ZE
WERKTE IN RESTAURANTS IN PARIJS EN NEW YORK VOORDAT
ZE ZICH VOLLEDIG TOE GING LEGGEN OP HET SCHRIJVEN
VAN KOOKBOEKEN. VAN HAAR VERSCHENEN EERDER
KOOKSCHOOL PATISSERIE EN KOOKSCHOOL DESSERTS.
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