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Wie aan Duitsland denkt, denkt wellicht aan zuurkool. Of aan worst. Bier.
Brood. Of misschien wel aan taart.

Als wij aan Duitsland denken, denken we aan heerlijke groenten, bossen
verse kruiden, prachtige wijnen en betaalbare restaurants. Oja, en aan
brood. En taart.

Dat de Duitse keuken zoveel meer is dan de bier-, kool- en worstclichés

ons willen laten geloven, demonstreerden we al in ons eerste kookboek
KOCH! Duitse keuken anno nu. Met een bonte verzameling recepte;n
wilden we laten zien hoe rijk de Duitse keuken is aan gerechten die volop de
seizoenen benutten, zelden duur of ingewikkeld zijn en het hele jaar door
ruimschoots keuze bieden voor allerlei smakelijke maaltijden - en ander
lekkers. Of we daarin geslaagd zijn? Daar mogen anderen over oordelen.

Wat ons betreft was de missie echter nog niet helemaal voltooid. Want wat
de meeste mensen al helemaal niet weten, is dat de Duitse keuken ook een
prima plek is voor vegetariérs. Met name in grote steden wordt er heerlijk
vegetarisch (en veganistisch!) gekookt - wie bijvoorbeeld Miinchen, Berlijn
en Hamburg een beetje kent, zal dat beamen. Dat heeft overigens niet
alleen met ‘mode’ te maken: de Duitse keuken moest hetvroeger regelmatig
met schrale opbrengsten en weinig geld zien te doen. En dus ontbraken vis
en vlees vaker op tafel. Er zijn dan ook allerlei Duitse klassiekers die sinds
jaar en dag 'vleesloos' door het leven gaan. Het beste bewijs? De Frankfurter
Griine SoBe op blz. 77: klassieker dan dit zul je ze niet snel vinden.

Met KOCH! Vegetarisch willen we niet alleen de Duitse keuken wat toe-
gankelijker maken, maar ook de vegetarische. We hebben recepten gekozen
die makkelijk te maken zijn, geen eindeloze hoeveelheden ingrediénten
vergen en toch genoeg inspiratie bieden voor een doordeweekse maaltijd,
een etentje of een lekker hapje. Of taart, natuurlijk...

Guten Appetit!
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HOOFOGERECHTEN
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VOORGERECHTEN & SNACKS

FLAMMKUCHEN MIT RADIESCHEN & RUCOLA

Flammkuchen met radijs

TRV,
(voor 1 grote bakplaat)

voor het deeg:

300 g bloem

125 ml bronwater met bubbels
4 el zonnebloemolie

1 snufje zout

voor de vulling:
3 banaansjalotjes en 1 kleine rode ui
125 ml créeme fraiche
200 g volle Franse kwark
2 knoflookteentjes uit de pers
1 tl gerookt sesamzaad
1 mespuntnootmuskaat,
vers geraspt
peper, zout
pakweg 5 radijsjes
handjevol rucola

rucola

1. Mengalle ingrediénten voor het deeg in een ruime kom door elkaar. Het

deeg mag niet te zeer plakken (voeg dan wat extra bloem toe), maar ook
niet te droog zijn (voeg dan wat extra bronwater toe). Vorm het tot een
bal en leg deze in folie gewikkeld 1 uurin de koelkast.

. Verwarm de oven voor op 220 °C. Pel de sjalotjes en ui en snipper ze heel

fijn. Vermeng in een kom de creme fraiche met de kwark en knoflook en
breng flink op smaak met sesamzaad, nootmuskaat, peper en zout.

. Rol het deeg met een deegroller uit op een met bakpapier beklede

bakplaat, tot circa 5 mm dik (een Flammkuchenbodem hoort heel dun te

zijn!). Verdeel de kwarklaag lekker dik over het deeg en bedek gelijkmatig
met de sjalotjes en ui. Verlaag de oventemperatuur tot 200 °C en bak de

Flammkuchen 10-15 min. in het midden van de oven tot de randen bruin

zijn.

. Maak de radijsjes en de rucola schoon. Snijd de radijsjes in heel dunne

plakken en leg die 2 min. voor het einde van de baktijd op de Flamm-
kuchen zodat ze net een beetje warm zijn. Snijd de rucola fijn. Neem de
Flammkuchen uit de oven, strooi de rucola erover en serveer,
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BROMBEER-KOMPOTT

Bramencompote

Compote is echt een van de allermakkelijkste dingen op aarde om zelf te Y L N S SRR TR
maken. Het is reuzesnel klaar, je kunt elke willekeurige vrucht en smaak- voor eenflinke pot

maker gebruiken en het is ook nog eens perfect om fruit te verwerken dat

al een beetje lelijk begint te worden. Waar wacht je nog op? 500 g bramen

12 onbespoten citroen
3-4 el (vanille)suiker

1. Was de bramen en controleer ze goed; verwijder harde stukjes. Boen de naar keuze: snufje kaneel of
citroen schoon en rasp de schil fijn. een steranijsje
2. Doe de bramen in een steelpannetje met de citroenrasp, suiker en even- [ i e B L |

tueel wat kaneel of steranijs; knijp een scheut citroensap erbij. Verwarm
op laag vuur en roer af en toe om, tot het de gewenste consistentie
heeft. Als je het mengsel kort kookt (5 min.) blijven de bramen mooi heel.

3. Neem van het vuur en laat afkoelen; de compote wordt daarbij nog wat
dikker. Verwijder eventueel het steranijsje.

Wil je dikkere compote? Roer dan 1 tl arrowroot in een kopje los met een
beetje water en voeq dit papje tegelijk met de suiker toe aan de bramen.
3

Deze compote is heerlijk bij de yoghurtpuddinkjes
van blz. 114 of het honingijs van blz. 113.
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In KOCH! De Duitse vegetarische keuken laten de zussen Marijne
& Liesbeth Thomas zien hoe veelzijdig maar vooral ook maakbaar de
Duitse vegetarische keuken is. Klassiekers als Frankfurter Griine SoBe
en Knddel, stevige winterkost, fris zomergroen en onweerstaanbaar
zoets: de Duitse vegetarische keuken is lekker €n veelzijdig. De ruim
veerti@ ré-c;eptéﬁ'zijn aangepast aan onze markt, makkelijk te maken en
betaalbaar, en zijn ook uitermate geschikt voor flexitariérs of mensen

die nog niet zo thuis zijn in de vegetarische keuken.

Guten Appetit!
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foto: Gerhard Witteveen
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%d KOCH! Duitse keuken anno nu. www.forteuitgevers.nl

Marijne & Liesbeth T’omas zijn twee zussen met twee benen op
Nederlandse bodemen twee op Duitse Moezelgrond. KOCH! De Duitse
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