Kokkie Kombuis

The Nineteenth Hole and Beyond

Vandaag zullen we ons wijden aan de komende feestdagen en de culinaire geneugten daar omheen.
Waarom wordt er zoveel gegeten in de maand december? Het is iets dat heel diep in ons zit: een gevoel van overdaad schaadt niet midden in de winter. Mogelijk zit het in onze genen opgeslagen, een gevoel van survival of the fittest ? en zorg dat je bij de “fittest” hoort! Vooral als het eten schaars is “ in de winter “ is elk beetje extra meegenomen, of liever “was”. In onze tijd van ingevroren, drooggevroren, gedroogd, gekoeld en gesteriliseerd voedsel is het niet meer noodzakelijk om zoveel mogelijk te eten. Integendeel kunnen we wel zeggen. De maand december kàn een maand van bezinning zijn en daar zou een vorm van vasten mooi bij passen.

“Ja, ja”, hoor ik velen zeggen. “In januari beginnen we.” En dat is nu de ellende. Dan is de kans verkeken om eens flink af te vallen. Zoals de reclame zegt: alles wat er niet bij komt, hoeft er niet af te gaan.

Maar goed, het zij zo. Als we dan maar genieten en niet steeds klagen dat we eigenlijk minder moesten eten. Deze lipservice heeft geen zin, voert slechts tot frustratie, die weer weggegeten moet worden en zo is het cirkeltje weer rond.

Genoeg gefilosofeerd! We gaan genieten van al het goede dat de komende feestdagen ons brengen. Deze keer geen eettips, maar drinktips. Te beginnen met bisschopswijn, hoewel de meesten van ons deze drank eerder associëren met wintersportvakanties en het dan Glühwein noemen! De Engelsen hebben een enigszins aangepast recept voor een warme wijndrank voor koude dagen.

Een eenvoudig recept is het volgende:

Nodig: 1 liter Madeira of sherry / 1  theelepel geraspte nootmuskaat / 4 eieren / ½ dl cognac / suiker.

Breng de wijn met de nootmuskaat tegen de kook aan. Klop de eieren en roer er de cognac doorheen. Giet de hete wijn op het eimengsel. Voeg suiker naar smaak toe en houdt het  geheel 2 minuten warm au bain marie - ondertussen blijven kloppen met een garde. Serveer in kleine glazen of kopjes. Genoeg voor tien personen of voor minder als ze meer drinken! Cheers!

Een recept voor niet-alcoholgebruikers is het volgende:

Nodig: ½  liter ongezoet druivensap /  ½ liter water / 225 g suiker / 1 kaneelstokje / 6 hele kruidnagelen  / sap van 1 citroen.

Meng het sap met het water en de suiker in een pan met dikke bodem. Knoop de specerijen in een doekje en doe het bij de vloeistof. Breng aan de kook. Roer en laat 10 minuten sudderen op een laag pitje. Haal het “kruidenbuiltje” eruit en voeg het citroensap toe. Breng weer aan de kook. Serveer warm. Genoeg voor 4 personen.

Ik wens u allen een heel goede feestmaand toe. Geniet met mate, maar geniet!

Kombuis Kokkie, 
Golfclub Almkerk (via CopyChain).

