Borrelbippchen

Gurkenpt'lnktchen

Zutaten fiir 8 Stiicik:

150 g Frischixise

% Salateurke

6 Scheiben Toastbrot

100 g Butter, zimmenvarm
Prefier aus der Miihle
Salz

» Komkominerpuntjes

Zubereitung:

Die Butter und den Frischkise in einer Schiissel ZU einer
Creme verrihren. 8 diinne Scheiben von der Gurke

. schneiden, den Rest schilen und sehr fein raspeln. Die

geraspelten CGrurken: unter die Creme mischen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Von den Toastscheiben

_die Rinde abschneiden und die Scheiben mit der Creme

bestreichen. Die restliche Creme in einen Spritzbeutel
geben. Jeweils 3 Scheiben Toastbrot aufeinander
legen und diese zweimal diagonal durchschneiden, so
dass Dreiecke entstehen. Auf jedes Dreieck mit &em
Sputzbeutel die restliche Creme verteilen und obenauf
ein Gurkenscheibe legen. Schmeckt nicht nur zum
Borreltje, sondern auch zum Tee.
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Mat es-Cocktail

» Cocktail van haring
Zubereitung:

Am Vorabend die Marinade bereiten und fiber Nacht
im Kiithlschrank ziehen lassen. Vor der Zubereitung die
Marinade durch ein Sicb in eine Schiissel gielen und
ur Seite stellen. Die Matjes putzen und in Streifen von
1, Zentimeter Breite schneiden. Die Tomaten hauten,
cntkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Apfel,
dic geschilten Zwiebeln und die Gewlirzgurken in kleine
Wiirfel schreiden. Die Apfelwiirfel mit etwas Essig
betrdufeln, damit sie nicht so schnell braun werden.
Alle Zutaten vermischen, die Marinade dartiber gicllen,
gut durchmischen und im ICiihlschrank 1 Stunde ruhen
lassen. In vier Cockrailgliser verteilen und mit Petersilie
parniert servieren. Dazu Baguette reichen.

Vorspeisen & Zwischengerichte

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Holldinelische Matjes
3 Tomaten

| Apfel (Boskop)

2 Gewiirzgurken

2 Zwiebeln

Fiir die Marinade:
I EL Essig

3 EL Olivendl

i EL Senf

% TL Zucker

3 Wacholderbeeren
I Lorbeerblart

2 Nelken

Y TL Senfkdrner
Petersilie, gehackt
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Fleschoerichee

Alt-Holldndischer Hasenpfeffer

.

Zutaten fiir 4 Portionen:

{ Hase (4 1,5 kg)
300 ml Rorwein

200 ml Wasser

80 g Butrer

2 EL Mehl

2 TL Senf

1 TL Zucker

2 Lorbeerbliitter

1 Zwiebel, in Stiicke
geschnitren

1 TL Spekulatiusgewiirz
% TL Thymian

3 schwarze Pfefferkirner,

zerdriickt
Pfeffer aus der Muihle
Sal=z

» Oud-Hollandse hazenpepej:

Zubereitung:

Den Hasen in kleine Stiicke zerlepen. Tn einer groBen -
. . ’ =5 w0
Schiissel eine Marinade aus Wein, Wasser, Zwiehe.

Lorbeerblittern, Pfefferkérnern, Thymian und dem
Senf berciten. Die Hasenteile hineinlcgen und
Kiihlschrank mindestens 24 Stunden marinieren lassen,
Dann die Hasenteile aus der Marinade nehmen und mjt
Kiichenkrepp trocken tupfen. Die Marinade durch ein
Sieb geben und zur Seite stellen. Die Butter in einem
groBen Topf erhitzen und die Hasenteile darin auf
allen Seiten scharf anbraten. Von der Marinade soviel
Fliissigkeit angieBen, dass das Fleisch bedecke ist. Den
Zucker und das Spekulatiusgewtirz hinzufiigen und zum
Kochen bringen. Dann die Hitze reduzieren, den Deckel
auf den Topf legen und den Hasenpfeffer 2 Stunden
schmoren. AnschlieBend die Flasenteile aus dem Topf
nehmen. In einer kleinen Scivissel das Mehl mit eruas
Wasser anriihren, die Mischung in den Topf geben,
erhitzen und die Sauce damit binden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Hasenteile wieder in den Topf]
geben und nochmals 10 Minuten sanft kécheln lassen. In
einer groflen Schiissel anrichten und mit Kartoffelpiiree
und Apfelmus servieren.

im

Zubersinmg:

Das Kaninchg_n
wpfen und.m Pot
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; gesclzﬁh'm Kartc
den Topf geber
auf 220 °C vor
Schiene stellen. |
Briter geben un
vierteln. entkernt
zugedeckt in der
garen. Den Bri
[Kriuterstraulche
vorgewidrmte F!
Pfeffer und Sal:
giefien. Mir der T
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Zutaten fiir 4 Portionen:

750 g Rosenkohl

100 g Butter

200 mi saure Sahne

150 g durchwachsener Spectk,
inn kleine Wiirfel geschnitten
Pfeffer aus der Miihle

Salz

Zutaten fiir 4 Portionen:

I % kg Griinkohl

130 g Kartoffeln, in Wiirfel
geschnitten

4-5 Zwiebeln, in Streifen
oeschnitten

40 g Burter

125 ml Gemiisebriihe

300 g Gouda, gerieben
Pleffer aus der Miihle

Salz

Beilagen, Gemiise & Vigetarisches

Rosenkohl mit Speckwtirfeln

» Brusselse spruitjes met
lardons van bacon

Zubercitung:

Den Rosenkohl in einem Topf mit Wasser garen, so
dass er noch bissfest ist. Anschliefend das Kochwasser
abgiefen und die Butter, die saure Sahne und die.
Speckwiirfel  hinzugeben und

abschmecken.

Uberbackener Griinkohlauflauf

» Gegratineerde boerenkohlschotel

Zubereitung:

Die Grinkohlblitter von den Stielen lésen und
pordonsweise in ¢inem grofen Topf mit viel Salzwasser
2 Minuten vorkochen. Dann mit einem Schaumldffel
herausnchmen, abtropfen lassen und abgekiihle grob
hacken. Die Hilfte der Butter in ciner Pfanne erhitzen
und die Zwiebelstreifen darin weich diinsten. Die
Karroffeln mit dem Griinkohl und den Zwicbeln
mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
Gemisebriihe hinzugieBen und das Ganze 45 Minuten
bei geschlossenem Deckel garen. Das Gemiise mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Anschliefend in eine
mit Butter ausgestrichene Auflaufform fillen und den
Gouda dartber streuen. 12 Minuten im auf 200 °C
vorgeheizten Backofen tiberbacken.

SR

im  geschlossenen
Topf garen. Vor dem Servieren mit Pfeffer und Salz

yinterwortel
émj&e Karotie.
ehmen dafiir =
uns in jeden G

Zubereitung:
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hinzugieben.
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Birnen in Rotwein mit Eis

und Vanille Via

» Stoofpeertjes met ijs en vla

Zubereitung:

Die Birnen schilen, doch die Stiele daran belassen.
Die Pfefferkérner zerdriicken, mit dem Wein und dem
Zucker in cinen Topf geben und zum Kochen bringen.
Dann die Hitze reduzieren, die Birnen hineingeben, 15
Minuten sanft kocheln lassen, vom Herd nehmen und
im Kochsud abkiihlen lassen. Die Birnen herausnehmen,
den Sud durch cin Sieb gieBen, wieder in den Topf
geben und zu einem diinnen Sirup einkochen lassen. Die
Birnen lings halbieren, die Kerngehiuse entfernen und
die Birnenhilften auf vier Tellern anrichten. Den Sirup
auf den Tellern neben den Birnen angicBen. Eiskugeln
tormen und in die Birnenhilften legen. Vla iiber das Eis
und die Birnen gieBen und servieren.

Oranje—EiS

» Oranjeijs

Zubemimug:

ch Phirsiche schilen, halbieren und die Kerne entfernen.
¢ Phirsichhilften durch ein Sieb streichen und sofort

_d(’ﬂ Saft der halben Zitrone, das Kirschwasser und

150 g Puderzucker unterriihren. Die Sahne mit dem
Handmiyer sieif schlagen, Das Eiweil in eine Schiissel
8¢ben und mir dem Handmixer steif schlagen. Nach und
dach den restlichen Zucker dazugeben. Zunichst die
S'ch]ﬂgﬁfl_hnc unter das Fruchtpiiree zichen und danach
A3, steif geschlagene EiweiBl, Die Massc in Férmchen

und im Tiefkithlfach des Kahischranks. fest
assen. '

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Birnen
Vanille Via
300 ml Rotwein
130 g Zucker

& Pfeffertidrner
Eis nach Wahi

Zutaten fiir 4 Portionen:

300 g Pfirsiche
200 g Puderzucker
300 ml Salhne

2 Eiweif

V% Zitrone

! EL Kirschwasser

Nachspeisen




B

Nachspersen

Vla (besser als Pudding)

Zutaten fiir 4 Portionen:

250 ml Salne
250 ml Vollmilch
6 Eigelbe

I Vanilleschote
80 g Zucker

2 TL Speisestérie

354

» Vanille vla

Wer Kinder hat und bei hollédndischen Lebensmitieln nacl
Pamenkoeken, Kroketies und Frikandellen nicht auch 'r;,-, :

Via denldt, der hat etwas versduwmnt. Wenn nicht einfach . o+

genossen, gab es V'a als Sauce zum Nachiisch: Erdbeeren, :

Kirschen und eingemachte Pflaumen schmecken - jj
Vanille Via fiberzogen - noch besser. Via gibt es in vielen
Geschmacksrichtungen: Schoko, blanke Via und als ,, Dubbel
Via“. Besonders gut schmeckt der Sahne Via (Slagroom
Vla) und Orangen-Vanille Via (Sinaasappel-Vanille Dubbel
Via). Leider bekommt man fertigen Via kawm aufierhalb dey
Niederlande. So muss man ihn selbst zubereiten.

Zubereiiuing:

Die Sahne und die Milch in einen Topf geben. Die
Vanille-Schote lings aufschneiden, das Mark auskratzen
und chenfalls in den Topf geben. Das Ganze bei
schwacher Hitze zu:n Hochen bringen und 10 Minuten
auf niedrigster Stufe garziehen lassen. Das Eigelb, den
Zucker und die Speisestirke in eine Schiissel geben. Mit
dem Handmixer in 5 bis 7 Minuten zu einer cremigen
Masse schlagen. Dann die Schissel iiber einen Topf mit
siedendem Wasser stellen. Mit dem Handmixer weiter
mixen und nach und nach die Milch-Sahne-Mischung
dazugeben. Weiter mit dem Mixer arbeiten, bis der Via
die richtige Konsistenz erreicht hat. Dann abkiihlen
lassen, dabei gelegentlich umrithren und dann gleich
servieren.

 heiBen Mil
Vﬂnﬂlcpl-lffl'

- bei schwac
Jassen. Zu
und in S«
Zucker dr’
lassen.




Geback & Siifijokeiten

Orangenpléitzchen

» Oranje Kéken

Die Plétzchen in der Nationaliarbe werden traditionel! -, : i
Weilmachien gebacken. 7 erh

Zutaten fiir 30 Stiick: Zubereitung:

S it
3?33 11'1;@1‘_111 Die Butter mit dem Zucker, dem Vanillezucker e Dey
150ml Milch und dem Salz in eine Schiissel geben und mit dem el
73 g Orangeat; fein gehackt . . 1 3 S o
2 Orangen, gerichen Schale  T1andmixer schaumig riibren. Das Orangeat und dje S
devon Orangenschale unter das Mehl mischen. Dann dje Togits S;
3 EL Zitronensaft Mehlmischung mit der Milch unter die schaumioe Bureer g .
100 g bittere Orangen- = vy 3 i . o L : - over
mcrmelode rithren. Mit einem Léffel sehr kleine Hiufchen auf ein b
200 g Butter, weich mit Backpapier ausgelegres Backblech setzen und im "2
150 g Zucker auf 175 °C vorgeheizten Dackofen § bis 10 Minuren : nac
1 Pkg. Vanillezucker backen. Die Plitzchen sollen am Rand hellbraun S sl
30 g Puderzucker . D ] OF ! abkiikies o 1 belh
etwas Lebensmitielfarbe, sein. Dann aus ¢ em Ofen nehmen, abkiihlen lassen S
gelb, rot und vom Blech 18sen. Die Unterseite mit der zuvor etk g
! Prs. Salz glate gerihrten Orangenmarmelade bestreichen und ] Zul

je zwel zusammensetzen. Den Puderzucker mit dem |
Zitronensaft und die Lebensmittelfarben in einer kleinen ‘ Di
Schiissel glatt rithren. Jeweils ein Dritrel der Plitzchen un

o

mit der orangenen Zuckerglasur einfirben und die ; un
Plitzchen graffitiartig verzieren. Ei
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o Bild von der Honigernte im Museum Boijmans in Rotterdam
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