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MAKREEL

SCOMBER SCOMBRUS

Er zijn veel soorten makreel. De soort die wij in Nederland kennen, wordt vooral aangsvoerd
vanuit de Noord-Atlantische Oceaan en de Noordzee. Makreel is een pelagische vissoort,
dat wil zeggen dat hij in alle waterlagen voorkomt. Hij zoekt op alle dieptes naar voedsel.
Hij zwemt daarbij met een geopende bek door wolken planktan en filtert de kleine schaal-
diertjes uit het water. De makreel is een echte zwemmer; in grote scholen legt hij met grote
snelheid lange afstanden af.

Het is een vette vis die veel omega 3-vetzuren bevat en stevig viees heeft.
Vars smaakt de makreel heerlijk - voor bakken, grillen of stoven is hij ook heel geschikt -

maar meestal eten we in of makreel.

Eigenlijk is dit allebei gerockte makreel. Waar gercokte makreel koud gerookt wordt, wordt
gestoomde makreel warm gerookt, met steom.

Gerookte makreel ziet er strak en zilverachtig uit, heeft een zilte smaak en blijft wat rauw
op de graat.

Gestoomde (warm gercokte) makreel Is daarentegen wat zachter van smaak en door en
doar gegaard,

Vangstgebied.

Neoord-Atlantische Oceaan

E
E



48

Voorbereiding

Barsiding

GEGRATINEERDE MAKREEL
MET ZWARTE BONEN EN MIHOEN

ALS JE GEZOND WILT ETEN, MAG MAKREEL EI LIJE NIET ONTBREKEN OF HET MENU.
MAKREEL |5 RIJK AAN OMEGA 3- EN OMEGA 6-VETZUREN EN HIJ 21T OOK NOG BOMVOL
VITAMINES EN MINERALEN. DUS GENIET DUEBEL VAN DIT LEKKERE GERECHT: NIET ALLEEN
VAN DE MAKREEL MAAR OOK VAN HET FEIT DAT HET GOED VOOR JE 15,

Voor 2 personen

2 kleine makrelen 4 300 gr
zout en peper

bloem, om te bestuiven

250 gr zwarte bonen, uit blik
1 bosje lente-uitjes

1 el maisolie

1 el sojesaus

250 gr mihoen

Spoel de vissen af en dep ze grondig droog,

Kerf het vel kruislings in en bestrooi dit royaal met peper en zout.
Bastuif met de bloem

Die zwarte bonen afgieten en laten ultiekken.

Een pan water mat wat zout tegen het kookpunt klaarzettan,

De lente-uitjes fijnsnipden, wassen en laten uitlekken.

D vissan 12 cm onder het ver { grill) bruin grati , an als za bruin zijn,
omdraaien.

De olie in een pan verhitten en de zwarte bonen even roerbakken,

De sojasaus en 1 eetlepel water aan de bonen taevoegen en aan de kook brengen,

De vissen op een schaal of bord leggen en de saus met bonen eroverheen scheppen.
Garneren met de fijngesneden lente-ui

Serveren met de gekookte mihoen.
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ZEEBAARS

DICENTRARCHUS LABRAX

De wilde zeebaars komt voor in het costen van de Atlantische Oceaan, het zuiden van de
Noordzee, in de Dostzee en in de Middellandse Zee. Je vindt de zeebaars zowel in zout als
in zoet water. Jonge zeebaarzen trekken vaak riviermondingen in, waar je ze in brak water
aan kunt treffen.

Doar de op g van het worden schelen jonge g dig steeds
vaker gespot in de Scheld i de O helde en bij de N lak

De beste en duurzaamste wilde zecbaars komt uit de zuidelijke Noordzee. Deze wordt
handli]n gevangen (met een hengel). In de winkel kun |e ze herkennen aan het kieuwlabel,
waarop de herkomst van de vis vermeld wordt.

Zeebaars wordt ook gekweekt, vooral door de landen rond de Middellandse Zee.

Gekweekte zeebaars wordt veel verkocht, omdat het bedui i goedkoper is dan wilde
zechaars.

Het verschil tussen wilde en gekweekte zeebaars is echter groot: de wilde exemplaren heb-
ban stavig, kvol vieas. Gek k k is zachter van structuur en vetter. Ook qua

uiterlijk zijn de verschillen waarneembaar: de wilde heeft grotere schubben en is helder
zitverkleurig.

Het stevige vlees van de zeebaars leent zich voor alle bereidingswijzen. Gebruik alleen niet
te veel kruiden, dat overstemt de fijne smaak.

WVangstgebied:
Noardzes

SCHMIDT ORIGINALS ZEEVIE KOOKBOEK
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ZEEBAARS IN TAPENADE

HET KOST EVEN TIJD, MAAR DAN HEB JE OOK EEN SUPERGERECHT! ZEEBAARS SMAAKT
EEN BEETJE ZOETIG EN MILD EN HEEFT EEN FIJNE STRUCTUUR. DE HUID VAN DE ZEEBAARS
15 ERG LEKKER, DUS VOOR EEN KROKANTE BITE LATEN WE HET VEL ZITTEN

Vioar # persanen

Voor de tapenade:

(bereidingstijd 2 dagen) 200 ml alijfolie extra vergine
20 gr gekonfijte knoflook [verkrijgbaar in de
2 zeebaarsfilets 4 170 gr, delicatessenwinkel)
met huid, ontschubt 200 gr rode paprika, in blokjes gesneden
4 middel; imig ppel 80 gr kappertjes, gehakt
200 ml olijfolie extra vergine 800 gr gepelde tomaten, in blokjes
peper en zout 400 gr zwarte olijven, ontpit en gehakt
1 teentje knoflock 50 gr peterselie, gehakt
50 gr basilicum, fiingesneden
50 gr kervel, gehakt
icdi Bereid de le 2 dagen van tevoren als valgt: meng alle ingredignten, met uitzondering

Bereiding

wen de groene kruiden, door elkaar en last het mengsel 2,5 uur trekken op een zacht vuur
[mist kaken),
Laat de tapenade een nachtje rusten. Vioeg hlerna de groene kruiden toe,

Laat uw vi de zeebaars

fileren en de graten eruit halen.

Dw aardappelen in de schil gaar kaken met wat zout en vervelgens ontvellen, Za mat een stamper
af puresknijper tot puree verwerken. De puree mengen met de olijfolie, het zout en het uiigeperste
teentje knoflack.

Bestroal de zeebaarsfllets met peper en zout en bak ze in een pan met antasnbaklaag in een
scheutje olijfolie.

Eerst de huidkant 3 & 4 minuten bakken en dan amdraaien [huidkant is goudbruin en licht krakant),
Die puree op de barden spuiten met een spuitzak en hier een paar lepels warme tapenade op
leggen. De krokante zeabaars met de huid naar boven op de borden leggen en een bestje
allffolie erover sprenkelen.

Sarveer het restant van de tapenade in een apart schaaltje.
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Vangstgebied:
Noord-Atlantische Oceaan

KREEFT

HOMMARUS GAMMARUS

Er zijn wel h soorten kreeften. Van lang en rivi tot ‘de stoere jon-
gens’ uit Nova Scotia, Canada. Drie maal per week worden er levende kreeften ingeviogen
vanuit Canada. Voor ze naar de afnemers gaan, worden ze in het koele Zesuwse water van
Yerseke van hun jetlag afgeholpen en krijgen de kreeften 48 uur de gelegenheid de inhoud

van hun van te het
Het viees van de Canadese kreeft is zoet en zacht. H

lees uit de potenis h

Qok dichter bij huis vinden we kreeft, namelijk in de Qosterschelde. Men dacht dat na de
strenge winter van 1963, toen de Oosterschelde bevroren was, alle kreeften en oesters door
de vorst gestorven waren. Een aantal exemplaren heeft het echter overleefd en nu wordt er
van begin april tot half juli professioneel op gevist.

De Oosterscheldekreeft is familie van de Europese zeekreeft en is prachtig metallic blauw
tot zwart van kleur. Het viees is spierwit.

Uit lijk ond k is dat het DNA van de Oosterscheldekreeft af-
wijkt van dat van zijn Eurcpese familieladen. Dat maakt dat hij fijner en zachter van smaak
is en als de nummer één van de kreeften wordt beschouwd.

Kreeften zijn kannibalen en echte ruzi L jes vechten om £
en allemaal vechten ze om voedsel. Soms gaat het er zo heftig aan toe dat poten of scharen
worden afgerukt, Die groeien gelukkig vanzelf weer aan,

SEHMIOT GIGINALE ZERVIS KOOKNOES
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GEGRATINEERDE KREEFT MET MOSTERD
EN PECORINOKAAS

WIL JE GEEN LEVENDE KREEFT VERWERKEN, BESTEL DAN KANT-EN-KLAAR GEKOOKTE
KREEFT BlJ DE VISSPECIAALZAAK OPF DE DAG DAT JE DIT GERECHT GAAT MAKEN.

Vioar # persanen

voor de bechamelsaus:

1 kreeft & 500 of 600 gr 25 gr boter

2| court-boulllon (zie p. 220) 25 gr bloem

150 gr courgette 250 ml melk

150 gr aubergine 1 el grove mosterd

1 el olijfolie 50 gr pecorinokaas, geraspt
peper en zout peper en zout

2 takjes peterselie

Zetdec bouillen op het vuur, Zodra de bouillon kacks, de kreeft op zijn rug in de court-bouillon
lzaten glijden. Als de boulllon tegen het kookpunt komt, de kreeft & minuten zacht laten kaken,

De kreeft uit de bouillon scheppen en laten afkcelen. Nz het afkoslen de elastieken om de
scharen verwijderen

De kreeft vanaf de kop doorsnijden en de kieuwholtes (woorin bij de kop) schocnmaken, de scharen
kraken met een mes of kreeftentang en hat viees wit de scharen en poten in de kisuwholtes leggen.
De courgette brunoise snijden (plepkleine dobbelsteentjes van 4 4 § mm) en wassen. De aubergine
schillen, in plakken snijden, brunaise snijden en wassen

De groenten laten uitlekken en drogen in een doek of keukenpapier.

Bachamelsaus:

De boter in de pan smelten. Haal de pan even van het vuur, voeg de bloem in 2 keer toe

en roer het mengsel goed door met een spatel

De roux onder verhitting 2 minuten garen [zonder kleuring) en vervalgens laten afkoelen.

De melk verhitten (niet koken) en al roerend met een garde op de roux gieten en dit aan de

koak brengen,

Die grove mostend erdoor roeren en de saus op smaak brengen met wat pecorinokaas, peper en zout.

De en

in de olijfelie fruiten en op smask brengen met peper en zout,
D kresftin een ovenschaal leggen en de groanten over de 2 helften verdelen

Owergieten met de bechamelsaus en de rest van de peconnokaas erover stracien,

In de oven op 200°C goudbruin gratineren.

Da kreeft op twee borden leggen en gameran met een takje peterselie,







GARNALENKROKETTEN

HET IS VEEL WERK, MAAR DAN HEB JE OOK EEN ONOVERTROFFEN, LEKKER KROKETJE
WIJ SERVEREN HEM MET EEN BEETJE GROVE MOSTERD EN GEFRITUURDE PETERSELIE.
JE KUNT NATULRLIJK QOK BITTERBALLEN MAKEN

Voor & grote krokettan
woor het paneren:

500 gr Hollandse garnalen 200 gr bloem
E B0 gr boter 4 losgeklopte elwitten
£ 1 sjalot, fijngesnipperd 250 gr fijne panearmenl
g 90 gr bloem, gezeefd
2 400 ml schaaldierenbouillon (zie p. 224) voor de garnering:
- & blaadjes gelatine 1 bosje peterselie
g % bosje peterselie
2 100 ml kookroom
- peper en zout

Voorbereiding  Begin met het maken van een roux. Smelt de bater, voeg de fijngesnipperde sjalot toe en fruit aan,
zonder te kleuren.
Haal de pan van het vuur en voeg in 2 keer de bloem toe. Dit is de row:
Zot de roux terug op een laag vuur en laat alles even garen (ock weer zonder te kleuren).

158

De roux laten afkoelen.

De schaaldierenbouilion verwarman.

Week de gelatineblaadjes in kaud water {let op: blaadje voor blaadje aan het water toevoegen,
anders kleven ze aan elkaar en weken ze niet).

Patarsalie wassen, plukken en fijnsnijden of -hakken. Hierna
dan is de petersele strooibaar.

in sen doek of k

Bereiding  De roux mengen met de warme bouillan, De
D kookreom aan het mengsel toevoegen. Laat het geheel aan de kook komen en doarkoken tat het
lekker dik is. De pan van het vuur halen an het mengsel iets laten afkoelen,

De garmalen en de peterselie toevoegen, op smaak brengen met peper en zout.

Schep dit mengsel (salpicon) in een spuitzak en laat het opstijven in de koelkast. Dit duurt

angevesr 2 uur.

Hiema op een bebloemde plaat worstvormige strapen trekken en op de gewenste maat snijden.
Terugplaatsen in de keeling en neg 60 minuten laten cpstijven,

De ‘worsten’ bestrocien met bloem, door het losgeklopte eiwit halen en direct door de pansermeel rallen.
Do kroketten in 4 & 5 minuten moai goucbnuin frituren op 180°C,

Serveren met gefrituurde peterselie”.

&n

* Laat pen stukje steel aan de peterselie zitten en sorg dat het goed droog is, veor je het in de frituurpan doet.
Het spat enom, dus gool de peterselie bliksemsanel in de frituur en doe de deksel erop. Het hoeft maar enkele
secondan te bakkan: de stukjes patarselie er meteen weer uitscheppen en goed laten uitlekken,







Schmidt Zeevis is al 100 jaar toonaangevend op het gebied van zeevis,
de bereiding daarvan en vooral van het (culinair) genieten in Nederland en
ver daarbuiten. In al die jaren hebben wij de meest pure, bijzondere maar
ook vaak 'simpele’ gerechten verzameld.
Het werd dan ook de hoogste tijd voor een kookboek met al deze "Originele’
gerechten. En dat boek hebt u nu in handen. Het Schmidt Originals Zeevis
Kookboek is een waar handboek voor de echte lisfhebbers van lekker koken,
garen, bakken en vooral: genieten van al het lekkers uit de zee.
Er staan maar liefst 50 Schmidt Originals gerechten in, bereid met vis uit alle
zeedn en oceanen van de wereld. En leuke weetjes over vis, vissers, kook-
hnieken en culi figheden van de beste topkoks van
Nederland.
Schmidt Zeevis is namelijk hofleverancier van de beste restaurants en Ja,
ook van het Huis van Oranje.

Schmidt Originals g hten zijn makkelijk te bereiden, daar komt u pagina
na pagina achter. Natuurlijk hebben wij ook een aantal recepten in het
Zeevis Kookboek opgenomen die wellicht iets ingewikkelder zijn, maar
door de heldere taal, vitleg en fotografie zijn deze voor iedereen met enig
talent voor koken zeker te realiseren.

Kortom: het Schmidt Originals Zeevis Kookboek is meer dan allesn maar
een kookboek. Je kunt er lekker in lezen, foto's kilken en vooral je |aten
inspireren om meer met vis aan de slag te gaan. Want vis is goed voor de
gezondheid en om lekker van te genieten!

Bereram + de Lesuw Uingevers
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