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Fotoblad

Amuse: Zalmtartaar met gemarineerde

rauwe asperges

Tussengerecht: ‘Snowcrab’ met pappardelle

en witte asperges

Sorbet: Sorbet van passievrucht

Hoofdgerecht: Lamsrack met asperges en

Spätzl

Nagerecht: Kaiserschmarrn met vanille-

roomijs en appelcompote

Soep: Knoflook-roomsoep
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M e n u
Met dank aan de:   4de vrijdagavond Brigade

Zalmtartaar met gemarineerde rauwe asperges

Knoflook-roomsoep

‘Snowcrab’ met pappardelle en witte asperges

Sorbet van passievrucht

Lamsrack met asperges en Spätzl

Kaiserschmarrn met vanille-roomijs en appelcompote

     Let op!   De receptuur is gemaakt voor 14 personen!   Bij een mindere Brigade-sterkte zullen

hoofdingrediënten en duurdere bijproducten aangepast (lees: in mindering gebracht) worden bij het klaarzetten.
Sommige producten zullen er gewoon voor 14 personen liggen!

(Berekening hoeveelheid:   vloeistoffen  en/of  ingrediënten in de receptuur  :  14  x  aantal  Brigade  personen   =   de  te gebruiken  hoeveelheid)

☞ ●   Verwijst naar een bewerking of ingrediënt  in de receptuur of uit het menu.
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Zalmtartaar met rauwe asperges

Zalmtartaar met rauwe asperges Voorgerecht

Benodigdheden Bereidingswijze

Grote borden gebruiken.

14 asperges
4 afgestr. theel. mosterd
3 eetl. citroensap

14 eetl. extra vierge olijfolie
zout, peper uit de molen

Zet 14 grote borden naast de warmkast.

Schil de asperges.
Snijd met een dunschiller, vanaf het einde naar de kop,
dunne linten van de asperges. Snijd de eventuele brede
linten van de middenstukken in tweeën.
Klop voor de dressing van de mosterd, citroensap en
de olijfolie een mooie emulsie. Meng deze dressing
voorzichtig door de aspergelinten en laat het geheel ca.
één uur in de koelkast marineren.
Schep het regelmatig voorzichtig om.

1 bosje kervel, fijngehakt
1 bosje dille, fijngehakt
1 dl. extra vierge olijfolie

Hak de kervelblaadjes fijn. Hak de draadvormige dille-
blaadjes fijn. Zet hiervan 3 eetlepels apart. 
Maak voor de kruidenolie van de kervel, dille en de olijf-
olie in de blender een mooie kruidenmassa.
Doe deze in een spuitflesje.

800 gr. zalmfilet (shashimi)
9 eetl. crème fraîche
4 eetl. citroensap

● 2 afgestr. eetl. dille, fijngehakt
   (zie boven)
zout, peper uit de molen

Snijd de zalmfilets in blokjes van 3-4 mm. en meng die
door de crème fraîche. Breng het geheel op smaak met
4 eetlepels (op smaak afproeven) citroensap, 2 eetlepels
dille, zout en peper uit de molen.
Bewaar het in de koeling.

Z.O.Z.
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14 kwarteleitjes Kook de kwarteleitjes in 5 minuten ‘hard’, laat ze af-
koelen en pel ze. Snijd ze in de lengte doormidden.
Haal een stukje eiwit van elk onderkantje, zodat ze op het
bord kunnen blijven staan.

14 kookringen van 7 cm. Ø
● zalmtartaar (zie boven)
● gemarineerde asperges

 (zie boven)
● 1 afgestr. eetl. dille, fijngehakt

 (zie boven)
● kruidenolie (zie boven)
● halve kwarteleitjes (zie boven)

Serveren
Zet een kookring op een bord op kamertempera-
tuur. Schep die voor 1/4 vol met de zalmtartaar.
Verdeel daar de gemarineerde asperges over.

Verwijder de ring en bestrooi het met wat fijngehakte
dille. Druppel er met een spuitflesje wat kruidenolie
rondom.
Garneer het met 2 halve kwarteleitjes.
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Knoflook-roomsoep

Knoflook-roomsoep Soep

Benodigdheden Bereidingswijze

Warme, kleine (200 ml)  soepkoppen
gebruiken.

150 gr. uien, kleingesneden 
150 gr. prei, het witte deel, klein-

   gesneden
150 gr. bleekselderij, kleingesn.
300 gr. wortel, zonder de kern,

   kleingesneden
10 witte peperkorrels, geplet
2 dl. goede witte wijn
3 laurierblaadjes
1 runderbouillonblokje 
2 liter water

Zet 14 kleine soepkoppen in de warmkast.

(Op een zacht vuur en langzaam gegaarde groentebouillon als deze,
met knoflook, zult u niet merken dat er veel knoflook in zit. U zult er

de andere dag géén last van hebben!) 
Maak voor de groentebouillon de uien schoon en snijd ze
klein. Snijd het groene deel van de prei en gooi dit weg.
Snijd het wit grof klein. Snijd de bleekselderij klein.
Schraap de wortel, snijd ze in vieren en verwijder de
(zoete) kern. Snijd de wortel klein. Doe de groenten met
de witte peperkorrels, witte wijn, laurierblaadjes,
runderbouillonblokje en de 2 liter water in een pan en
laat het geheel ca. 30 à 45 minuten zachtjes trekken, met
het deksel schuin op de pan. Passeer de bouillon door
een zeef.

150 gr. uien
150 gr. prei, het witte deel
150 gr. bleekselderij, kleingesn.
40 tenen knoflook

100 gr. boter
● 2 liter groentebouillon

 (zie boven)
100 gr. rijst

Maak de uien schoon en snijd ze klein. Snijd het groene
deel van de prei en gooi dit weg. Snijd het wit grof klein.
Snijd de bleekselderij klein. Pel de tenen knoflook en
snijd die fijn. Laat de uien, de prei en de bleekselderij in
de boter zacht fruiten en voeg, na ca. 10 minuten, de
knoflook toe (de ui en de knoflook mogen niet verkleuren !).
Voeg dan de groentebouillon en de rijst toe en laat het 

Z.O.Z.

©   Cuisine Culinair West-Brabant    te   Oud Gastel 5



Juni  2017
Receptuur bestemd voor 14 personen

Cuisine Culinaire Nederland
     afdeling West-Brabant

geheel 45 minuten zachtjes (!) koken.

1 teentje knoflook, fijngesneden
wat olijfolie

4 sneetjes witbrood

Snijd de knoflook fijn en leg de stukjes in wat olijfolie.
Laat het geheel ca. 1 uur ‘trekken’.
Ontdoe de sneetjes witbrood van de korsten en snijd het
brood in kleine blokjes. Bak deze croutons, tegen het uit-
serveren, in wat knoflook/olijfolie mooi goudbruin.

5 dl. room ➀ Pureer de soep met een staafmixer en draai er, óók met
de staafmixer, de room door.

zout, witte peper uit de molen
kardemompoeder
serehpoeder
snufje cayennepeper

Breng de soep op smaak met zout en witte peper uit de
molen. Voeg naar smaak kardemom- en serehpoeder
(voor wat extra frisheid) toe. Voeg ook wat cayennepeper
toe (niet te veel!).

● knoflookroomsoep (zie boven)
● croutons (zie boven)

bieslook en peterselie,
    fijngehakt

Serveren
Doe de hete knoflook-roomsoep in de warme
soepkoppen en garneer ze met wat croutons,

fijngehakte bieslook en peterselie.
Serveer het direct uit.
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Knoflook-roomsoep

‘Snowcrab’ met pappardelle en
witte asperges Tussengerecht

Benodigdheden Bereidingswijze

Warme soepborden gebruiken.

14 asperges
1 ½ liter water

wat zout en peper

Zet 14 soepborden in de warmkast.

Schil de asperges en haal van de onderkanten ca. 2 cm.
af. Snijd de asperges in 4 stukken. Maak van de schillen
en onderstukjes een zachte aspergebouillon met water,
zout, peper. Breng de asperges hierin aan de kook.
Als de aspergebouillon kookt het vuur uitdraaien en de
asperges in het vocht beetgaar laten worden.

1 kg. ‘Snowcrab’ poten
   (voorgekookt en ingevroren)

   U houdt hiervan ca. 300 gr. krab-
    vlees aan over, om te verdelen.

wat olijfolie
● 8 dl. aspergebouillon 

     (zie boven)
zout, peper uit de molen

Verwijder het krabvlees uit de ‘Snowcrab’ poten door
het vlees te ‘plukken’. Proportioneer dit in 14 porties.
Zet de pantsers in wat olijfolie aan. Voeg na enkele
minuten 8 dl. van de hierboven verkregen, koude asper-
gebouillon toe. Laat het ca. 10 minuten gaan.
Verwijder de pantsers en kook de asperge/krabbouillon
tot 5 dl. fond in. Zeef het en breng deze asperge/krab-
fond op smaak met zout en peper uit de molen (Let op!

De bouillon is al zout van zichzelf). Zet ze apart.

½ bosje dille, de blaadjes Hak, voor de pappardelle de dilleblaadjes (naald achtige

vorm) klein. Bewaar wat voor de afwerking.
Z.O.Z.
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4 eieren
300 gr. harde bloem

snufje zout

Maak met de eieren, bloem, dille en een snufje zout
een soepel deeg. Doe dit in huishoudfolie en laat het 30
minuten in de koeling rusten.
Draai van het deeg pastavellen (tot de stand 7 van de pasta-

machine). Snijd van die vellen met een kartel-wieltje repen
van 15 x 2½ cm (Door de toevoeging van de dille is het deeg
droger dan normaal. Het is belangrijk om de pastamachine pas op
de 2de stand te zetten als het deeg soepel genoeg is. Na een keer of 10

door de eerste stand wordt het deeg minder korrelig en soepel). 
Kook deze repen, t.z.t. 3 minuten in licht gezouten water.

500 gr. boter
1 afgestr. theel. witte peper-

    korrels (gekneusd)
6 eetl. witte wijnazijn
4 eetl. water
2 mespuntjes zout
8 eierdooiers

zout, peper uit de molen
½ citroen, het gezeefde sap

● 2 dl. ingekookt asperge/krab-
   fond (zie boven)
suiker (eventueel)

Smelt voor de saus hollandaise de boter op een klein
vuur om deze te klaren. Schep het schuim eraf en giet
het botervet, zonder het witte bezinksel, in een kom.
Zet dit apart.
Kneus de witte peperkorrels en doe deze met de witte
wijnazijn, water en het zout in een pan en breng het
aan de kook. Draai het vuur laag en laat het tot de helft
inkoken. Zeef het mengsel en laat het wat afkoelen. 
Klop de eierdooiers au-bain-marie mét het ingekookte
azijnmengsel tot een dikke saus. Neem de pan uit de
bain-marie en roer de geklaarde boter er druppelsgewijs
door. Breng het op smaak met zout, peper uit de molen
en wat van het gezeefde citroensap. Meng er dan de in-
gekookte 2 dl. asperge/krabfond door (een eventuele bittere

smaak met wat suiker afzwakken).

● 14 asperges (zie boven)
● rest = 3 dl. van het aspergekook-

vocht (zie boven)
● saus hollandaise (zie boven)
● pappardelle reepjes (zie boven)
● krabvlees (zie boven)

zwarte peper, uit de molen
● wat fijngehakte dille (zie boven)

Serveren
Snijd de 14 asperges elk in 4 à 5 stukken en
warm die in de rest van het asperge kookvocht

op. Beleg de bodem van een warm soepbord met wat
saus hollandaise. Leg hierin wat uitgelekte pappardelle
reepjes en daarop 4 à 5 warme aspergestukjes.
Garneer daar omheen wat geplukt krabvlees.
Bestrooi het geheel met wat zwarte peper uit de molen
en wat fijngehakte dille. 
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Sorbet van passievrucht

Sorbet van passievrucht Sorbet

Benodigdheden Bereidingswijze

Koude, brede champagne coupes

gebruiken.
Zet 14 brede champagne coupes in de vriezer en leg er
een spuitzak met een grote kartelmond bij. Zet bij de uit-
giftebalie 14 schoteltjes klaar. 

200 gr. suiker
4 dl. water

500 gr. Boiron passievruchtpuree
1 citroen, het gezeefde sap

    ervan

Doe voor de sorbet
van passievrucht 
de suiker en het
water in een pan
en breng het aan
de kook.
Laat het, zonder
roeren, zachtjes
doorkoken tot alle
suiker opgelost is
(ca. 5 minuten). 
Neem de pan van
het vuur en laat de
siroop afkoelen.
Voeg de passie-
vruchtpuree en
het gezeefde
citroensap toe en
roer alles goed
door. Draai er t.z.t.
een mooi sorbetijs van.

14 blaadjes munt
Serveren
Doe het sorbetijs in de koude spuitzak en spuit
dit ijs in de koude glazen.

Garneer elk glas met een muntblaadje.
Serveer het direct op een schoteltje uit.
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Lamsrack met asperges en Spätzl

Lamsrack met asperges en Spätzl Hoofdgerecht

Benodigdheden Bereidingswijze

Grote of ovale borden gebruiken.

1 kg. lamsbotten
50 gr. arachideolie

1 ½ liter water
125 gr. prei, kleingesneden
125 gr. wortel, kleingesneden
125 gr. bleekselderij, kleingesneden
125 gr. ui, kleingesneden
70 gr. tomatenpuree
3 dl. goede rode wijn
½ bol knoflook, gepeld
1 laurierblaadje
5 witte peperkorrels, geplet
3 takjes tijm
3 takjes rozemarijn
2 kruidnagels
2 dl. kalfsfond
2 dl. Noilly Prat
2 teentjes knoflook, gesneden
1 takje tijm
1 takje rozemarijn

Zet 14 grote of ovale borden in de warmkast.

Verhit voor de lamssaus de arachideolie in een braad-
slee en bak de botten, al omscheppend, aan. Blus ze af 
met een scheut als het te heet wordt (worden de botten té
bruin dan krijgen ze een bittere, verbrande, karamel achtige smaak

die niet meer verdwijnt). Voeg 1 ½ liter water toe en breng
het snel aan de kook. Draai het vuur laag en schuim het
met een schuimspaan af. Giet het in een snelkookpan.
Voeg prei, wortel, bleekselderij, ui, tomatenpuree,
rode wijn, knoflook, laurier, peperkorrels, tijm, roze-
marijn en kruidnagels toe. Breng het aan de kook en
schuim het zorgvuldig af. Doe het deksel op de pan en
laat het 90 minuten gaan.
Haal de pan van het vuur, spoel ze koud en verwijder
het deksel. Zeef het boven een braadslee.
Voeg de kalfsfond toe en breng het opnieuw aan de
kook. Voeg de Noilly Prat, knoflook, tijm en rozema-
rijn toe en laat het geheel, op een niet te hoog vuur, tot
de gewenste dikte inkoken. Zeef de knoflook en de
kruiden uit de saus.

4  hele lamsrackjes (van 8 botjes)
   in totaal 28 botjes: = 2 botjes pp.

zout, peper uit de molen
boter

Snijd het overtollige vet van de hele lamsrackjes. Haal
het vlies aan de holle kant er af en schraap de botjes
met een mesje schoon (de afsnijdsels kunnen aan de lamsfond

(hierboven) toegevoegd worden).                                Z.O.Z.
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Bestrooi de racks met zout en peper uit de molen.
Verhit de boter in een pan en bak de racks in zijn ge-
heel, om en om, op een hoog vuur tot ze bruin kleuren.
Niet te lang dus, alleen om ze te bruinen!

500 gr. bloem, gezeefd
1 afgestr. theel. zout

20 gr. zachte boter
4 eieren

2,2 dl. melk
nootmuskaat
mosterd
zout, peper uit de molen
water + 1 bouillonblokje
ijswater 
boter, om op te bakken
mosterd
zout, peper uit de molen

Zeef voor de spätzle de bloem met het zout in een kom.
Voeg de zachte boter toe. Klop de eieren los en zet
dan alles goed door elkaar.
Voeg steeds wat melk toe tot het beslag net vloeibaar
is. Breng het op smaak met nootmuskaat en mosterd.
Het beslag moet tijdens het kloppen ‘gaten’ trekken en
van de rand los komen (dit kan soms 10 minuten duren!).
Dek het met een theedoek af en laat het 10 minuten
rusten. Breng water + 1 bouillonblokje in een grote
pan aan de kook. Gebruik een spätzle-rasp of een aard-
appelpuree knijper om het beslag in het kokende water
te laten vallen. Laat het gaan tot de spätzle boven
komen drijven (niet teveel tegelijk). Koel ze terug in een
grote pan met ijswater. Laat ze uitlekken.
Bak ze, nét voor het uitserveren, in een grote koekenpan
met wat boter even op tot warm (!) en breng ze op
smaak met wat mosterd, zout en peper uit de molen.

8 afgestr. eetl. verse fijngesn.
    rozemarijn

8 afgestr. eetl. fijngesneden
    bieslook

8 afgestr. eetl. verse fijngesn.
    platte peterselie

4 afgestr. eetl. fijngesneden
    muntblaadjes

1 citroen, de rasp van de schil
broodkruim of panko
olijfolie
wat citroensap

Verwarm een oven voor tot 200º C.
Snijd voor de kruidenkorst de rozemarijn, bieslook,
platte peterselie en de munt fijn. Doe er wat citroen-
rasp bij. Voeg broodkruim of panko, wat olijfolie en
wat citroensap toe. Zet alles goed door elkaar zodat er
een stevige massa ontstaat. Leg de racks in een braad-
slee en verdeel de kruidenkorst over de vleeskanten.
Gaar de racks in de voorverwarmde oven tot de
gewenste kerntemperatuur (deze moet 55º C. zijn).
Laat ze in aluminiumfolie rusten. Proportioneer vlak voor
het uitserveren de lamsrackjes in 14 dubbele lamskote-
letjes.

42 asperges
water + zout
foelie

Schil de asperges en haal van de onderkanten ca. 2
cm. af. Maak hiervan een zachte aspergebouillon met
water, zout, peper en een stukje foelie. Breng de
asperges hierin aan de kook. Als het kookt het vuur
uitdraaien en de asperges in het vocht beetgaar laten
worden.

● spätzle (zie boven)
● 14 dubbele lamskoteletjes

(zie boven)
● 42 asperges (zie boven)
● lamssaus (zie boven)

Serveren
Leg 3 asperges op een warm bord. Leg daar-
boven een schep spätzle. Leg 2 lamskoteletjes

tegen de asperges en garneer het met wat lamssaus.
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Kaiserschmarrn met vanille-roomijs en appelmoes

Kaiserschmarrn➁ met vanille-roomijs en
appelcompote Nagerecht

Benodigdheden Bereidingswijze

Grote borden gebruiken.

2 vanillestokjes
6 dl. volle melk
4 dl. room
6 eierdooiers

250 gr. suiker

Zet 14 borden op de werkbank.

Snijd voor het vanille-roomijs de vanillestokjes in de
lengte in tweeën en breng deze, samen met de melk en
de room aan de kook. Laat het ca. 10 minuten trekken.
Klop de eierdooiers met de suiker in de keukenmachine
tot stijf én ‘wit’ op (10 minuten). Verwijder de vanillestokjes
uit het melk/room mengsel. Als het eierdooier/suiker
mengsel ‘wit’ is eerst 1 dl. van het warme melk/room
mengsel, al roerend in de keukenmachine, toevoegen
(let op: bij 75º C. of hoger gaan de eigelen stollen!).
Doe deze massa dan bij de resterende warme melk en
laat het, onder voortdurend kloppen, au-bain-marie,
binden tot een yoghurtdikke massa. Haal de pan uit de
bain-marie en laat hem, al kloppend, afkoelen.
Draai er t.z.t. een mooi vanille-roomijs van.

2 kg. Golden Delicious
2 dl. water

150 gr. suiker
2 afgestr. theel. kaneelpoeder

Schil voor de appelcompote de Golden Delicious, snijd
ze in vieren en verwijder de klokhuizen. Snijd het
vruchtvlees in grove stukken. Doe de stukken met het
water in een pan en kook het, op een matig vuur, tot
grove moes (blijf regelmatig roeren). Meng er dan de suiker
en het kaneelpoeder, naar smaak, door (u hoeft de
appelcompote niet met een staafmixer tot moes te pureren, daar het
passend is bij dit gerecht om er een appelcompote bij te presen-

teren).
Laat het tot kamertemperatuur afkoelen.

Z.O.Z.
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200 gr. rozijnen
1 dl. Cointreau
8 eiwitten, apart
8 eierdooiers, apart

2 ½ dl. volle melk
200 gr. fijne kristalsuiker

2 mespuntjes zout
250 gr. bloem, gezeefd

boter, om te bakken

Laat de rozijnen in de Cointreau wellen (af en toe omzet-

ten). Klop, voor het Kaiserschmarrn beslag, de
eierdooiers apart tot een gladde massa.
Meng er de volle melk, kristalsuiker, zout en de
gezeefde bloem door, tot alles net ‘vochtig’ is. Klop de
eiwitten in de keukenmachine tot zich zachte pieken
vormen. Spatel dit dan door het eierdooierbeslag.
Smelt in 2 grote koekenpannen boter op een middel-
hoog vuur. Verdeel het beslag over deze 2 pannen en
bak het langzaam, als een pannekoek. Bestrooi bij het
laatste deel van het bakproces (als de bovenkant begint te

‘drogen’) met de gewelde rozijnen (sprenkel er naar eigen

idee wat Cointreau-weekvocht over).
Als de pannenkoek aan de bovenzijde ‘droog’ is deze 
met een houten lepel (zoals bij ‘scrambled eggs) in stukken
‘scheuren’. Keer de stukken met de spatel regelmatig om
en bak de Kaiserschmarrn zachtjes geheel gaar.

● Kaiserschmarrn
● vanille-roomijs
● appelcompote

poedersuiker

Serveren
Verdeel de Kaiserschmarrn over de borden.
Leg er 2 kleine of 1 grote bol vanille-roomijs en

een schep appelcompote bij. Deze twee laatste kunnen
er ook ieder in een apart schaaltje naast geserveerd
worden. 
Strooi wat poedersuiker over de Kaiserschmarrn.
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Pag. 6 ➀   Room bestaat uit melkvet en kleine hoeveelheden van andere koemelkbestanddelen.
De melk wordt afgeroomd en de verkregen room wordt veel gebruikt bij het maken van toetjes en taarten.
Melkvet bevat voor 60% aan verzadigde vetten. Volgens de Nederlandse Warenwet moet room uit koemelk
worden bereid, waarna door verhoging van het vetgehalte een vloeibaar of dik vloeibaar zuivelproduct wordt
verkregen. Het vetgehalte van room moet ten minste 10% bedragen. In ruimere zin kunnen veel voedings-
middelen die hetzelfde mondgevoel geven, ook omschreven worden als romig of met fantasievarianten op
room, zoals halfroom, spuitroom of banketbakkersroom. Commercieel wordt hier gretig gebruik van gemaakt,
omdat romig voor de meeste mensen connotaties van weelde in zich heeft. Krachtens de Nederlandse
Warenwet echter zijn aanduidingen als room, slagroom en roomijs gereserveerd voor (zuivel)producten die
aan bepaalde eisen voldoen.
Roomsoorten: 
Uiteenlopende producten, maar vooral vetrijke melkproducten, dragen room, cream of crème in hun naam:
Room: - Gereserveerde aanduiding: van koemelk, minstens 35% vet.
Dubbele room: - Gereserveerde aanduiding: van koemelk, 45% vet.
Slagroom: - Gereserveerde aanduiding: van koemelk, minstens 30% vet.
Crème Chantilly: - Franse benaming voor geslagen room die nu in het Nederlands bekendstaat als “slag-
room” in de opgeklopte vorm, maar oorspronkelijk “slagroom” is met een toevoeging van wat vanille.
Double cream: - Een variant uit Groot-Brittannië, met een verhoogd vetgehalte.
Halfroom: - Heeft een verlaagd vetgehalte, en bevat hulpstoffen om de eigenschappen van room zo veel
mogelijk te benaderen.
Kookroom: - Is een product met een tot 20% verlaagd vetgehalte, bevat diverse toevoegingen en dat dient
voor culinaire doeleinden.
Banketbakkersroom: - Is een vaak goedkoop mengsel van room met andere ingrediënten dat gemakkelijk te
verwerken is in gebak, zoals de bekende tompoes.
Spuitroom: - Is room in een spuitbus, met hulpstoffen om de room geschikt te maken voor dit doel.
Vrijwel uitsluitend geschikt als garnering. Als de aanduiding ‘Spuitslagroom’ gebruikt wordt, gelden de eisen
van de gereserveerde aanduiding “slagroom”.
Koffieroom: - Ook wel schenkroom; heeft een lager vetgehalte en is gesteriliseerd en gehomogeniseerd.
Crème fraîche: - Franse soort zure room, 35% vet, door het hoge vetpercentage geschikt voor warme
bereiding.
Sour cream: - Engelse soort zure room.
Roomijs: - Gereserveerde aanduiding: geen andere vetten en eiwitten dan uit melk; minstens 8% vet.
Zure room: - Aangezuurd. Moet minstens voldoen aan de eisen voor room, maar bevat gewoonlijk 20% vet.
Zonder melk: - Kokosroom en Sojaroom worden gewoonlijk gemaakt uit verschillende vetten, waaronder van-
zelfsprekend kokos- en/of sojavet. Zuiver sojavet is vanwege de smaak minder geschikt voor zoete producten.
Kunstroom: - is op basis van plantaardige olie. Dit is een volwaardig alternatief voor room.
Van nature bevat plantaardige olie meer onverzadigde vetten.
Vetgehalte: 

Voor veel roomsoorten is het vetgehalte een doorslaggevende factor in het gebruik, zo bestaat er:
Dubbele room: 45% vetgehalte.
Volle room: ± 30 - 35% vetgehalte (o.a. slagroom).
Room: 20% vetgehalte (o.a. zure room en kookroom).
Koffieroom: (ook: koffiemelk) 15% vetgehalte.

Room in melk:
Melk van koeien heeft een vetgehalte van 3% ('s winters, in de stal) tot 6% ('s zomers, in de wei), en vormt het
hoofdbestanddeel van de room die na verloop van tijd bovenop onbewerkte melk komt drijven.
Melk voor consumentengebruik wordt gehomogeniseerd om dit tegen te gaan. Tevoren wordt de melk afge-
roomd volgens een vaste standaard: volle melk tot 3,5%, halfvolle melk tot 1,5% en magere melk tot 0,5%.
Het overblijvende vet wordt als ‘boterolie’ verkocht in de voedingsindustrie.
Gebruiksdoelen:
Garnering (na de bereiding): hiervoor wordt de room meestal gezoet, opgeklopt en met een speciaal gevormd
spuitmondje sierlijk opgespoten op zoet gebak, toetjes, chocolademelk, koffie of speciale koffiesoorten zoals
‘Irish coffee’ of ‘Wiener-melange’.

Z.O.Z.
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Smaakverandering (tijdens of na de bereiding): room legt een film over de smaakpapillen en over het eten zelf,
en wordt daarom gebruikt om scherpe of onharmonische smaken en geuren te corrigeren. Tomatensoep die
te wrang is, kan zo verbeterd worden, knoflooksaus wordt milder, een al te peperige saus wordt weer
enigszins eetbaar, en wie bij het koken uitgeschoten is met de mosterdpot, haalt opgelucht adem na het
bijmengen van een scheutje room.
In Scandinavië wordt room voor dit doel in de volkskeuken gebruikt in visgerechten, zoals de bekende
ovenschotel met haring, prei en room. Een goede kok gebruikt room met verstand, niet alleen vanwege de
calorieën, maar ook omdat het vet veel smaken en geuren af dempt, behalve zoet en zout.
Mondgevoel:  
Proeven (het liefst tijdens de bereiding): het romige mondgevoel wordt door de meeste mensen als luxueus en
zacht ervaren. Bij sauzen: roomsaus, champignon-roomsaus, paprika-roomsaus enzovoorts.
Bij pastagerechten, bijvoorbeeld macaroni met ham, broccoli en zure room.
Bij de meest uiteenlopende gevulde producten: kersen-roomflappen, chocoladetruffels en andere bonbons,
maar ook flapjes gevuld met spinazie, zure room en spekreepjes. Bij mix-drankjes en cocktails, bijvoorbeeld
de ‘White Russian’.
Vasthouden van geur- en smaakstoffen: 
(tijdens de bereiding): de roomvulling van bonbons wordt hier soms voor gebruikt. Verder kruidensauzen,
zoals tijm-roomsaus. De sprekendste voorbeelden zijn echter de sauzen met gedistilleerde alcohol, zoals
cognac-roomsaus en whisky-roomsaus. Hier zorgt de room ervoor dat de aromastoffen niet helemaal
vervliegen tijdens het koken. Maar er spelen ook veel andere aspecten mee: de smaak- en geurdemping is
belangrijk, en uiteraard het mondgevoel. Ook bij basilicum-roomsaus spelen al deze aspecten een rol.
Tegen aanbranden: 
(een bijverschijnsel dat soms gelegen komt). Zoals alle vetten helpt room tegen aanbranden van eten.
Licht aangezet eten komt door toevoeging van room soms weer los, waarna de smaak van het (licht)bruine
laagje weer in het eten opgenomen wordt. Sommige koks doen dit opzettelijk: een truc die vaak een smakelijk
resultaat oplevert, maar ‘met beleid’  toegepast moet worden.

pag. 12  ➁  Kaiserschmarrn (ook: Kaiserschmarren)
Is een zoet Beiers/Oostenrijks gerecht. Het is een
lichte, gekarameliseerde pannenkoek, die in grove
stukken wordt gesneden en traditioneel geserveerd
wordt met een van oorsprong soort pruimen-
compote (Oostenrijks: Zwetschenröster) en poeder-
suiker en is één van de bekendste Oostenrijkse
nagerechten of mehl-speisen.
Kaiserschmarren wordt gemaakt door bloem, eier-
dooiers, suiker en melk tot een glad en dik vloeibaar
beslag te mengen. Vervolgens wordt er stijfgeslagen
eiwit door geschept. Het wordt met rozijnen be-
strooid en aan de onderkant (dus aan één kant)
gebakken, net als een pannenkoek (de bovenzijde wordt ‘droog’). De pannenkoek wordt nu, tijdens het laatste
deel van het bakproces, met een houten pollepel of spatel in kleinere stukjes ‘gescheurd’ en omgeschept.
Er zijn intussen talloze varianten, zoals Weichselschmarrn (met kersen) en Topfenschmarrn (met kwark).
Met (vanille) roomijs en/of appelmoes. U kunt er ook allerlei vruchten als extra bij serveren.
Kaiserschmarrn met vossenbessen (= de originele uitvoering).
De herkomst van het gerecht wordt vaak verklaard met de legende dat Keizer Franz-Joseph tijdens een jacht-
partij in de ‘Salzkammergut’ (streek ten oosten van Salzburg, Oostenrijk) een houthakkersschmarrn voorge-
schoteld kreeg. Deze werd speciaal voor hem met de beste ingrediënten bereid, zoals melk, rozijnen en eieren
en bestrooid met vossenbessen. Zo werd uit een eenvoudig gerecht de kaiserschmarrn geboren.
Een andere uitleg is iets romantischer. Deze verklaart dat Keizer Franz-Joseph graag mehlspeisen als
nagerecht at, bijvoorbeeld flensjes. Waren deze echter te dik, dan waren ze volgens het keukenpersoneel niet
geschikt om de keizer voor te zetten. Het woord ‘schmarrn’ betekent zoiets als ‘onzin’.
Tijdens de Oostenrijk-Hongaarse dubbelmonarchie kwam het gerecht zo ook in Hongarije terecht, waar het
onder de naam: Császármorzsa (uitgesproken als: 'tjassarmorzja') bekend is en waarin ook griesmeel wordt
gebruikt. Dit deeg staat hier dan ca. 1 nacht in de koeling.

©   Cuisine Culinair West-Brabant    te   Oud Gastel 15


