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de oven. Controleer steeds

L in

Leg op elk kruis een kotelet en verdeel de lamsoren erover.
Roerbak intussen de rest van de lamsoren in 1 el olyfole.
Serveer de dadels op een beetje lamsoor bij de pastilla.
Bereiden + 15 min / afkoelen + 15 min / oven + 10 min.

Verpak ze tot 4 pakketjes en bestrik met olijjfolie.

pastilla's en de dadels goudbru
even of ze niet te bruin worden.

Vul de dadels met zuurkool en wikkel ze in het spek. Bak de

Verwarm de oven voor op 200°C.
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aarsgroente. De naam

It van smaak doordat het zout
leg ze kruislings op elkaar.
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folie en roerbak 200 g lamsoren 2 min. op hoog vuur.
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Voeg de sjalotjes toe en zet het vuur uit. Schep de lamsoren en

Dit streekproduct heeft de handelsnaam Echt Texels Lamsvlees
komt waarschijnlijk door de oorvormige blaadjes en omdat de
schapen ze graag eten. Lamsoor groett op de schorren van de
Bestrooi de lamskoteletten licht met zeezout en vers gemalen
zwarte peper. Bak ze goudbruin in 3 el oljjfolie en leg ze op een

‘De bakermat van Nederlands lamsvlees is Texel.

water opneemt, maar minder zout dan zeekraal.
4 Texelse lamskoteletjes met (lang) been a 125 g

125 ml olijfolie
sjalot in een zeef en laat afkoelen.

gekregen. Lamsoor, of zeeaste
Waddenzee en Zeeland. Het

300 g Texelse lamsoren

2 sjalotjes, fijngesneden

4 vellen filodeeg (d

80 g biologische zuurkool

schone theedoek of keukenpapier.
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tgesproken zilte smaak en zit boordevol vitaminen. Zeekr

'Zeekraal is een stengelgroente die bestaat uit vertakte, vlezige
stengeltjes. De groente wordt alleen als jonge plant gegeten, he

groeit op de schorren (kwelders), buitendijkse gebieden die ond
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warme mayonaise

2 eierdooiers (van scharreleleren
1 tl gladde mosterd
2 el rijstazijn (toko

200 ml arachide olie

Week de rijstvellen + 5 min. in koud water en laat ze uitlekken op
cen theedoek. Verhit de olijfolie en bak de zeekraal 2 min.

Voeg de sjalot toe en breng op smaak met vers gemalen zwarte
peper. Schep de zeekraal en sjalot in een zeer en laat afkoelen.
Meng de afgekoelde zeekraal door de garnalen. Vouw de zeekraa
met de garnalen in de rijstvellen tot loempias.

Klop voor de mayonaise de eierdooiers met de mosterd en azin
au bain marie (boven een pan met nét kokend water).

Voeg, als het mengsel dik is geworden, langzaam de olie toe, net

zoals bij gewone mayonaise, en breng op smaak met Zout.

Tip: je kunt de mayonaise evt. als eerste maken. Bewaar hem dan
in een thermoskan, want hij moet warm worden geserveerd:!

Bereiden + 25 min / afkoelen + 10 min.

RECEPT &

Vvoor 4 personen

12 (witte) asperges AA, geschild
bloem

el, losgeklopt

broodkruim

500 ml geklaarde boter

dipsaus

1 nieuwe haring

100 ml Kikkoman sojasaus
1 tl (Chinese) sesamolie

1 el gembersiroop

1 el gesneden bieslook

Maak de dipsaus: vries de haringfilet heel even aan en snijd hem

in piepkleine blokjes. Meng de haring met de sojasauls, 50 ml water,

sesamolie, gembersiroop en bieslook. Kook de asperges 2 min.

in zout water(16 g zout per 1) en laat ze afkoelen in het elgen
vocht. Dep de asperges droog. Doe bloem, ei en broodkruim in

3 aparte borden. Haal de asperges achtereenvolgens door de bloem,
ot ei en het broodkruim. Verhit de boter en bak de asperges in
2 delen in 5 min. goudbruin. Laat uitlekken op keukenpapier en

serveer met de dipsaus.

Meesterkok Albert Kooy heeft een boek geschreven: "Nieuwe
Nederlandse keuken” Deze duurzame, dier-en milieuvriendelijke,
eigentijdse en gezonde keuken 1is geinspireerd op de culinawre
cultuur van ons land en combineert deze met internationale
ingrediénten en technieken. Hierdoor onstaan

verrassende nieuwe gerechten.




