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productie yvette van boven  fotografie Jeroen van der spek  

visagie mascha@houseoforange  styling Pia Jane Bijkerk

Koken is het leukst in een huis vol mensen.  
Dit keer helpt Maria’s chefkok Yvette haar vriendin  

Fleur bij de voorbereiding van een lekkere lentelunch. 
Compleet met de nieuwe rosé! 

Ladies Lunch
Lente

Gegrilde haloumi crackers  
met tuinbonen-mintdip
Zie voor het recept pag. xxx
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Fris & fruitig
De lente brengt nieuwe ingrediënten naar mijn keuken. Eindelijk 

kan ik bij de groenteman weer verse asperges, jonge tuinbonen, 

tuinkruiden en vroege tomaatjes halen! En tegelijk met het voor-

jaar komt de nieuwe rosé. Zo werd ik uitgenodigd voor een rosé-

proeverij bij Fleur van Heemskerck van Beest. Daar mocht ik de 

kersverse Rosé van Fleur de l’Amaurigue proeven. (Tja, hoe zou 

die wijn toch aan die naam komen?) Bij die gelegenheid spraken 

we af dat ik haar een handje zou komen helpen bij de Ladies 

Lunch die ze geeft ter ere van haar nieuwe rosé. De rosé is dit jaar 

lichter dan ik van ’m gewend ben, dus dat is lekker lenteachtig.  

Hij ruikt krachtig naar aardbeien, maar ook naar grapefruit. De 

wijn is voor zeventig procent gemaakt van Grenache-druiven en 

voor dertig procent van Cinsault-druiven. Fleur vertelde me dat 

deze druiven perfect samengaan met zeefruit, vis en groene  

kruiden. Daar kan ik wel wat mee! En om de middag helemaal  

vrolijk te maken, belooft Fleur ook haar kleine zoon Yannick mee 

te nemen. 

Rosé van Fleur’s familie
Fleur is de dochter van een Nederlandse wijnproducent in  

Frankrijk. Haar vader Dick de Groot runt al meer dan tien jaar,  

samen met zijn familie en een klein team, het Domaine de  

L’ Amaurigue in de Provence. Er ging een oude droom van haar 

vader in vervulling, toen hij in 1998 een ruim 200 jaar oude boer-

derij met wijngaard in Le Luc kon overnemen. Hij maakte er een 

modern bedrijf van, dat jaarlijks prachtige wijnen produceert.  

Zijn dochter Fleur verzorgt de pr in Nederland. Met name de rosé 

van Domaine de L’ Amaurigue won al vele internationale prijzen. 

Bijzonder is dat het bedrijf alleen gebruik maakt van druiven uit de 

streek: de grenache, syrah, carrignan en cinsault voor de rode wijn 

en de rosé, en de rolle en ugni blanc voor de witte wijn. Sommige 

beroemde restaurants (Hotel ‘Europe, Le Garage en Kaat Mossel) 

bestellen speciale edities van de rosé bij Domaine de L’ Amaurigue, 

maar hij is ook gewoon in de winkel te koop. Ben je overigens ooit 

in de buurt van de wijngaard, weet dan dat je van harte welkom 

bent om te komen kijken en proeven. Er wordt zelfs een goede 

Franse boerenlunch gemaakt, als je van te voren even belt! Meer 

informatie vind je op www.amaurigue.com

Hartige taartjes met  
gerookte kip, dille en geitenkaas

Zie voor het recept pag. xxx
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Gemarineerde zalm in  
venkelzaad en Pernod met  
homemade melbatoast
Zie voor het recept pag. xxx

Salade van riso, jonge courgette, asperges 
en ricotta met een citroendressing
Zie voor het recept pag. xxx
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op het menu
Lente
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Gegrilde haloumi crackers 
met tuinbonen mintdip
voorbereidingstijd: 10 min 

bereiding: 15 min

Voor de crackers

250 g haloumi (dit is een gepekelde ro-
mige geitenkaas, eventueel te vervangen 
door oude hollandse geitenkaas) • 300 g 
zelfrijzend bakmeel • ± 6 el gehakte 
groene kruiden • ± 200 ml kokend water 

• extra olijfolie en een paar blaadjes niet 
gehakte kruiden voor de garnering

Voor de tuinbonendip

500 g tuinbonen • 2 tenen knoflook • 3 el 
gehakte munt • 4 el gemalen parmezaan 
of pecorino • ± 100 ml olijfolie • peper en 
zout naar smaak

1. Rasp de haloumi. Meng dit in de keu-
kenmachine (of met de hand) met de bloem 
en de kruiden. Giet er al knedend zoveel 
kokend water bij tot een zacht, goed kneed-
baar deeg. Laat het dan 30 min rusten. 
2. Kook de tuinbonen 5 min in gezouten 
water en giet ze af. Dop ze nog eens, zodat 
je mooie knalgroene boontjes overhoudt. 
Maal ze in een hakmolen met de andere 
ingrediënten tot een grove pesto.
3. Verwarm de gril voor op de hoogste stand. 
Bestuif het aanrecht met bloem, en verdeel 
het deeg in ca. 12 kleine bollen. Rol ze een 
voor een uit tot hele dunne langwerpige 
broodjes. Smeer ze in met olijfolie, beleg ze 
met kruidenblaadjes en leg ze op een ingevet 
bakblik. Bak ze in 2 á 3 min goudbruin, keer 
ze en bak ze nog 2 min aan de andere kant. 
Serveer met de tuinbonendip.

Hartige taartjes met  
gerookte kip, dille en  
geitenkaas
bereidingstijd: 20 min, 30 min rusttijd 

en 20 min baktijd

voor ca. 8 stuks (of 1 grote taart)

Voor het deeg: 

300 g bloem • 150 g boter + extra om 

mee in te vetten • zout • een paar drup-
pels koud water

Voor de vulling

1 dubbele gerookte kipfilet • 150 g geiten-
kaas • 3 eieren • 200 ml room • 4 el gehakte 
dille • peper en zout naar smaak

1. Kneed de ingrediënten voor het deeg 
snel tot een soepele bal. Voeg druppels wa-
ter toe als het iets te droog is. Laat dan in 
de koelkast 30 min rusten. 
2. Verwarm de oven voor op 180 g. Snijd 
de kip in kleine blokjes, snijd de kaas in 8 
plakjes. Klop de eieren met de room, 
breng op smaak met peper en zout. Verdeel 
het deeg in 8 gelijke delen. 
3. Vet 8 taartvormpjes in met boter en rol 
het deeg uit op een met bloem bestoven 
aanrecht. Bekleed de vormpjes en snijd de 
randen netjes bij. 
4. Verdeel de kip en de geitenkaas over  
de taartjes, giet het roommengsel erop en 
bestrooi met de dille. Bak ze in ± 20 min 
goudbruin. Serveer warm of koud!

Gemarineerde zalm in  
venkelzaad en Pernod met 
homemade melbatoast
bereidingstijd: 10 min,  

24 uur marineren

voor zeker 25 personen 

(Dit recept kun je ook voor veel minder mensen 

maken, neem dan een kleiner stuk zalm, maar laat 

het liefst wel het vel eraan.) 

Voor de zalm

2 hele zalmzijdes, met vel • 100 g venkel-
zaad • 300 ml Pernod • 500 gram suiker • 

500 gram zout

Voor de toast

1 stokbrood uit de vriezer
(liefst niet afgebakken)

1. Bekleed een grote bak met plasticfolie, 
laat de zijkanten ruim overhangen. Meng 
het zout met de suiker. Bestrooi de bodem 
met 2 handjes van dit mengsel. Leg een 

zalmhelft erop met het vel naar onder.  
Bestrooi de andere kant met een tweede 
deel van het suiker- en zoutmengsel, de 
venkelzaadjes en de helft van de Pernod. 
Bestrooi de andere helft met de rest, houd 
een beetje suiker- en zoutmengsel achter 
en leg hem op de andere zalmhelft in de 
bak. Bestrooi de bovenkant van de vis  
met het laatste zoutmengsel en dek de  
hele zalm strak af met het overhangende 
plasticfolie. 
2. Zet de vis op een koude plaats en leg er 
een aantal zware dingen op om hem onder 
druk te zetten. Bijvoorbeeld conserven 
blikken. Laat de vis zeker 24 uur, maar  
liever 48 uur marineren. Haal hem dan uit 
de folie, schraap met een mes het overige 
zout eraf en snijd hem mooi dun.
3. Serveer er melbatoast bij: verwarm  
de oven op 180 g. Snijd een bevroren stok-
broodje met een fijn broodmes zo dun  
mogelijk. Leg de plakjes op een ovenplaat 
en bak ze in ca. 8 min knapperig. 

Salade van riso, jonge  
courgette, asperges en ricotta 
met een citroendressing
bereidingstijd: 20 min

voor 4 personen

Voor de salade

100 g riso (rijstvormige pasta) • 1 bosje 
groene asperges • 2 jonge kleine courgettes 
of 8 mini courgettes • 200 g verse ricotta

Voor de dressing

de rasp en sap van 1 hele citroen • 100 ml 
olijfolie • 1 el honing • zout en peper

1. Kook de pasta in ca. 10 min beetgaar. 
2. Kook de asperges 2 min en spoel ze 
koud af. Snijd de courgette en asperges zo 
dun mogelijk in plakken. Gebruik een 
mandoline of een schaaf als je die hebt. 
3. Verdeel de riso en de groenten over 4 
borden. Verdeel de ricotta erover. 
4. Klop van de ingrediënten voor de  
dressing een mooie vinaigrette, giet over 
de salades en serveer direct.

Verrine met garnalen  
en chermoula 
bereidingstijd: 20 min

voor 4 personen

150 g cocktailgarnalen • 250 g tros 
kerstomaten(aan trosjes) • ± 250 g 
geroosterde paprika • 3 grote bossen 
kruiden: munt, koriander, kervel, 
grof gehakt • 2 tenen knoflook,  
gehakt • mespunt saffraan • 3 el rode 
wijnazijn • 150 ml olijfolie • ½ tl kori-
ander • ½ tl komijn • peper en zout

1. Halveer de tomaatjes, snijd de  
paprika in blokjes. 
2. Verwarm de azijn met de saffraan, 
laat even staan en klop de olijfolie,  
de knoflook en de specerijen erdoor, 
breng met zout en peper verder op 
smaak. 
3. Marineer de garnalen 10 min in  
de dressing en schep dan de andere  
ingrediënten erdoor. 
4. Schep de salade in hoge glazen en 
serveer direct.


