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INLEIDING

HET VERHAAL VAN HET FRANSE KOOKATELIER

n het oude centrum van Beaune, even voorbij de Place au Beurre, bevindt

zich een mooie kleine winkel met grijsblauwe luiken. Voor de deur staat

een oude bakkersfiets met een bestelbak vol bloemen geparkeerd. Achter
de ramen hangen glimmende koperen pannen boven ijzeren tafels, waarop
keukengerei is uitgestald: smalle houten deegrollers, gardes met koperen
handvatten, oude koksmessen en hakmessen, marmeren vijzels. Een handge-
schreven citaat van Julia Child siert het raam: ‘People who love to eat are
always the best people.” Op een verweerd koperen bordje is de naam van de
winkel te lezen: The Cook’s Atelier.

Als je binnenkomt, hoor je de klanken van ouderwetse Franse jazz en
snuif je de geur op van madeleines die in de oven worden gebakken. Je hoort
rammelende pannen, ritmisch snijdende messen op houten snijplanken, het
zingen van de koffiemolen en het sissen van de oude Italiaanse espressoma-
chine. Tegen de rustieke stenen muur van de wijnwinkel staan eenvoudige
smeedijzeren rekken met een selectie Franse, Italiaanse en Duitse wijnen van
kleine producenten. Alom blinkt koper: koperen cakevormen, jam-, vis- en
bouillonpannen, en sauteer- en steelpannen in alle soorten en maten.

Achter de winkel is een lichte, met glas overdekte binnenplaats met nog
meer culinaire schatten a vendre: stapels oude en nieuwe houten snijplanken,
antieke madeleinevormen en een collectie soepterrines van roomwit aarde-
werk. Zinken emmers met verse snijbloemen staan naast een verzameling
gerestaureerde mezzalunas (wiegmessen) en Franse kaasmessen met benen
heft. Een oude slagersweegschaal staat op een boerentafel, omgeven door
stapels linnen theedoeken en inmaakpotten vol houten keukengerei, zoals
pollepels, spatels en citruspersen van olijfhout. Een kleine selectie van zorg-
vuldig gekozen producten voor de voorraadkast staan langs de muur: extra
vierge olijfolie uit Zuid-Frankrijk, gerijpte banyulsazijn, vanillestokjes uit
Madagascar, de plaatselijke Bourgondische grove mosterd en honing, gezou-
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ten kappertjes uit Sicilié en een keur aan specerijen. Het is een winkel voor
koks, opgezet door koks.

De originele houten wenteltrap uit de 17e eeuw voert naar de witte
keuken. Aan de wand hangen oude koolstofstalen koksmessen keurig in het
gelid, boven het Lacanchefornuis hangt een batterij glimmende koperen pan-
nen. Het is gezellig druk in de keuken, waar juist kookles wordt gegeven. Tien
gasten uit alle windstreken, met linnen schorten voor, staan rond het marme-
ren blad van de werktafel en zijn druk bezig de lunch klaar te maken. Er staan
manden vol verse ingrediénten die net op de markt zijn ingekocht. Ingekerfde
eendenborsten liggen netjes gerangschikt klaar op schalen om aangebraden
te worden. De cursisten schikken gekaramelliseerde rode en goudgele prui-
men dicht tegen elkaar in een zware gietijzeren koekenpan en dekken ze af
met huisgemaakt pdte feuilletée (bladerdeeg). Chanterelles sissen in de pan,
samen met knoflook en sjalotten, en een pan met soep van feloranje potimar-
ron (pompoen) pruttelt achter op het fornuis. Een selectie boerenkazen staat
klaar op een oude buffettafel; ze worden geserveerd na het hoofdgerecht.

Als de maaltijd klaar is gaan de schorten af. De gasten lopen via de
trap naar de tweede verdieping, die uitziet over de binnenplaats. Een met zink
overdekte tafel is gedekt voor de lunch in eenvoudige Franse stijl. De grijze
vitrinekast tegen de muur herbergt een collectie dierbare antieke vondsten,
de oogst van dertig jaar verzamelen: hoge kristallen glazen, een ratjetoe van
roomwitte café au lait-kommen, antieke confiturepotten gevuld met bestek
en andere unieke vondsten van de vlooienmarkt, zoals roomwit Frans servies-
goed, zilveren lepels en kleine koperen bakvormpjes. Er worden kaarsen aan-
gestoken, de champagne wordt ingeschonken en de cursisten heffen het glas in
afwachting van een lekker lange Franse lunch.

Vaak wordt ons gevraagd hoe het allemaal zo gekomen is: twee Amerikaanse
vrouwen, moeder en dochter, die een Franse kookschool zijn begonnen in
Bourgondié. Het is een lang verhaal, maar we krijgen er nooit genoeg van
het te vertellen omdat het ons eraan herinnert dat je met durf en doorzet-
tingsvermogen alles voor elkaar kunt krijgen.

Onze droom begon meer dan twintig jaar geleden, toen we nog in
Arizona woonden. Kendall was altijd erg geinteresseerd in Frankrijk, zelfs
toen ze nog klein was; hoe dat zo kwam weten we niet, we zijn allebei geboren
en getogen in Phoenix, een compleet andere wereld dan Beaune. Op haar mid-
delbare school leerde Kendall Frans en luisterde ze geboeid naar de verhalen
van haar docent. Na een schoolreis naar Parijs, haar eerste bezoek aan deze
stad, was ze compleet in de ban van Frankrijk, de Franse taal, de cultuur en
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de keuken. Als we ’s ochtends samen naar werk en school liepen, spraken we
vaak over Frankrijk en de Franse joie de vivre, de tijd nemen om te genieten
van de kleine dingen in het leven, van een kop koffie of een maaltijd tot een
goed gesprek. We probeerden deze levensvreugde in ons eigen leven toe te pas-
sen. In die tijd konden we nog niet vermoeden dat we ooit in Frankrijk zouden
wonen.

Met de jaren bracht Kendall meer tijd door in Frankrijk. Ze ging Frans
en kunstgeschiedenis studeren en greep elke kans voor een verblijf in Frankrijk
aan. Na haar afstuderen ging ze Engelse les geven in Nimes. Een jaar later
verhuisde ze naar Parijs, waar ze stage liep bij veilinghuis Christie’s en part-
time lesgaf om de huur te betalen. Ze woonde in een appartementje van krap
twintig vierkante meter, piepklein, zo groot als het washok thuis. Zo woonde,
werkte en studeerde ze jarenlang in Parijs en ik bezocht haar zo vaak ik kon.

We hebben altijd een heel hechte band gehad en we vonden het moei-
lijk zo ver van elkaar te wonen. Kendall was nog heel klein toen haar vader
overleed en ik heb haar als alleenstaande moeder grootgebracht. Ik moedigde
haar altijd aan haar dromen te realiseren en ik begreep dat ze vroeger of later
definitief in Frankrijk zou gaan wonen.

Ik heb altijd graag gasten te eten gehad. Ik groeide op in een grote familie
en tijdens de feestdagen zaten we met een uitgebreid gezelschap aan tafel,
maar lekker koken stond niet echt op de eerste plaats. Mijn moeder en groot-
moeder waren in elk geval geen keukenprinsessen en daarom heb ik mezelf
ontwikkeld op culinair gebied. Mijn inspiratie vond ik bij kookboekenau-
teurs als Julia Child, M.EK. Fisher, Elizabeth David, Madeleine Kamman en
Alice Waters. In feite leerde ik mezelf koken door hun recepten te volgen. Tk
bewonderde hun passie en de manier waarop ze per recept gedetailleerd alle
stappen en technieken beschreven. Het is zeker niet toevallig dat al deze vrou-
wen van Frankrijk houden, en evenmin dat ik me aangetrokken voelde tot
de Franse keuken, zoals Kendall zich tot Frankrijk aangetrokken voelt. Een
van mijn favoriete kookboeken is Chez Panisse Cooking van Paul Bertolli en
Alice Waters. Tk raadpleeg mijn beduimelde exemplaar nog regelmatig. Dit is
een passage die me enorm aanspreekt: ‘Kookkunst is bovenal een ambacht,
waarbij je tegelijk je hoofd, hart en handen gebruikt. [...] Laat je handen
voortdurend gericht zijn op het bereiden van voedsel, niet op het creéren van
kunstwerken; voedsel dat je aan tafel serveert en deelt met anderen. [...] Dat
is de essentie van koken.’

Als twintiger ging ik stage lopen bij een aantal Franse restaurants in
Phoenix om de klassieke technieken van de Franse keuken onder de knie te

HET FRANSE KOOKATELIER



- .




Tuinbonen-doperwtensalade met venkel en tuinkruiden

VOOR 6 PERSONEN

Deze lichte, frisse salade is een perfect voorjaarsgerecht voor een lentemenu.

Het recept is heel veelzijdig; je kunt allerlei kruidencombinaties

gebruiken en naar keuze dunne plakjes radijs toevoegen.

fleur de sel

1,5 kg ongedopte tuinbonen,
gedopt

1 kg ongedopte doperwten,
gedopt

3 venkelbollen
1 citroen, gehalveerd

fruitige extra vierge olijfolie,
liefst Franse

1 bosje bieslook, gesnipperd
handvol muntblaadjes

handvol bladpeterselieblaadjes
handvol kervelblaadjes
versgemalen zwarte peper

Breng een grote pan met licht gezouten water aan de
kook en vul een kom met water en ijsblokjes.

Blancheer de tuinbonen in het kokende water beet-
gaar in 3-5 minuten, afhankelijk van hun formaat. Laat
ze schrikken in het ijswater, zodat ze niet verder gaar
worden en hun mooie kleur behouden. Laat ze afkoelen
en schep ze met een schuimspaan op een bord. Druk de
bonen uit hun lichtgroene vliesjes, zodat de felgroene
kern tevoorschijn komt. Bewaar het ijswater. De vliesjes
heb je niet meer nodig.

Zet een pan met vers water op, voeg wat zout toe en
breng het aan de kook. Voeg wat ijsblokjes toe aan het
ijswater. Blancheer de doperwten in de pan met kokend
water beetgaar in 2-3 minuten. Schep de erwten direct in
de kom met ijswater, zodat ze niet verder gaar worden
en hun mooie kleur houden. Laat ze afkoelen en schep ze
met een schuimspaan op een bord.

Snijd de venkelbollen bij, verwijder de taaie buitenste
laag, snijd ze doormidden en verwijder de harde kern.
Schaaf de venkel op een mandoline in flinterdunne
plakjes. Doe ze in een grote kom en knijp er een halve
citroen over uit, zodat ze niet verkleuren.

Besprenkel de plakjes venkel royaal met olijfolie en
schep hem om. Voeg de doperwten, bieslook, munt,
peterselie, kervel en zout en peper toe. Schep de salade
losjes om, proef en voeg naar smaak nog wat zout, peper
of citroensap toe. Schep hem op een grote schaal en schik
de tuinboontjes eromheen.

LENTE
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Spinazie-paddenstoelentaart

VOOR 1 HARTIGE TAART VAN 23 CM DOORSNEE, OF 8 PASTEITJES VAN 10 CM DOORSNEE

Hartige taarten zijn ideaal voor een etentje in de tuin: je kunt ze van tevoren bakken

en op kamertemperatuur serveren. Er zijn eindeloos veel seizoensvariaties mogelijk

met dit recept. Vervang de spinazie, champignons en kervel bijvoorbeeld gewoon door

groenten en kruiden die er lekker uitzien in de marktkraam.

TAARTBODEM

Y2 hoeveelheid pate brisée
(blz. 379)

ongebleekte bloem, om te
bestuiven

1 grote eidooier
3 eetlepels slagroom

EIERVULLING

3 grote scharreleieren

120 ml slagroom

120 ml créme fraiche

Y eetlepel verse tijmblaadjes

¥s theelepel versgeraspte
nootmuskaat

Y theelepel fleur de sel

¥ theelepel versgemalen
zwarte peper

GROENTEVULLING
45 g ongezouten boter

200 g kastanjechampignons, in
dunne plakjes

fleur de sel en versgemalen
zwarte peper

1 sjalot, in dunne ringen

3 eetlepels droge witte wijn,
bijvoorbeeld Bourgondische
chardonnay

50 g jonge spinazieblaadjes

handvol kervelblaadjes, ter
garnering (naar keuze)

HET FRANSE KOOKATELIER

Rol het deeg voor de taartbodem uit op een licht met
bloem bestoven werkvlak en bekleed hiermee een
bakvorm (zie blz. 374). Zet hem 15-20 minuten voor het
bakken in de diepvries.

Verwarm de oven voor op 190 °C

Roer in een kleine kom de eidooier los met de
room. Bestrijk het deeg hiermee met behulp van een
deegkwastje. Bak de taartbodem met een blinde vulling
gedeeltelijk gaar (zie blz. 333).

Klop de eieren met de slagroom, creme fraiche, tijm,
nootmuskaat, zout en peper tot een gladde eiervulling.

Verhit 30 g van de boter in een zware sauteerpan
op matig vuur en sauteer hierin de paddenstoelen
7-10 minuten tot ze gaar zijn en karamelliseren. Bestrooi
ze met zout en peper. Schep ze samen met hun jus op een
bord. Maak de pan niet schoon.

Verhit in dezelfde pan de resterende 15 g boter op
matig vuur. Bak hierin de sjalot in circa 3 minuten glazig.
Voeg de jus van de paddenstoelen toe en laat die inkoken.
Voeg de wijn toe en schraap met een houten pollepel de
aanzetsels van de bodem van de pan los. Laat de wijn in
circa 1 minuut tot de helft inkoken. Voeg de spinazie met
wat zout en peper toe en laat hem in circa 1 minuut een
beetje slinken. Neem de pan van het vuur.

Zet de bakvorm met de afgekoelde, voorgebakken
taartbodem op een bakplaat. Verdeel de paddenstoelen
en spinazie gelijkmatig over de taartbodem. Schenk de
eiervulling voorzichtig erover, tot aan de rand; je hebt
misschien niet alles nodig. Bak de taart circa 25 minuten
tot de vulling net gestold is. Laat hem afkoelen op
een rooster. Garneer de taart naar wens met kervel en
serveer hem (lauw)warm of op kamertemperatuur.
Versgebakken is deze taart het lekkerst.












Voeg een flinke snuf zout toe en breng ze aan
de kook. Draai het vuur laag en kook ze in
15-20 minuten gaar. Giet ze af.

Pureer de gare knolselderij en aardap-
pelen in een aardappelknijper of roerzeef
boven een kom. Verwarm in een kleine
steelpan de melk met de room op matig vuur
tot het mengsel bijna kookt. Neem de pan
van het vuur laat de resterende 90 g boter al
roerend smelten in het roommengsel. Schep
het roommengsel geleidelijk door de gepu-
reerde knolselderij en aardappelen, precies
zoveel dat de puree mooi romig wordt. Voeg
zout en peper toe en houd de puree warm.

Verwarm voor de eend de oven voor op
200 °C.

Spoel de eendenborsten af en dep ze goed
droog. Leg ze met het vetlaagje naar boven
op een houten snijplank. Laat je vingers
over het vet glijden en verwijder eventuele
stoppels met een keukenpincet. Keer de
eendenborsten, zodat de vleeskant boven-
ligt, en verwijder met een scherp mesje het
zilveren vlies. Leg de eendenborsten weer met
het vetlaagje naar boven neer en maak met
het mes om de 6-12 mm kruiselingse inker-
vingen, maar zorg dat je alleen in het vet en
niet in het vlees snijdt. Bestrooi ze met zout
en peper.

Leg 2 of 3 eendenborsten met de vetlaag
omlaag in een koude, zware sauteerpan
zonder vet. Zet hem op matig vuur en laat
zo het vetlaagje in 8-10 minuten langzaam
smelten en goudbruin kleuren. Schep tussen-
tijds met een kleine lepel wat gesmolten vet
op en bedruip de eendenborsten hiermee. Leg
de eendenborsten met het vetlaagje omhoog
op een bakplaat. Bak zo ook de resterende
eendenborsten. Was de pan met jus niet af.
Schuif de bakplaat in de oven en braad de

eendenborsten in 8-10 minuten medium-rare,
tot een vleesthermometer die in het dikste
gedeelte is gestoken 55 °C aangeeft. Leg de
eendenborsten op een warme plek en laat ze
rusten terwijl je de jus maakt; de inwendige
temperatuur zal dan nog oplopen tot 63 °C.

Maak nu de jus: schenk al het vet uit
de (braad)pan, op 1 theelepel na, en laat
alle donkere aanzetsels op de bodem zitten.
Zet de pan op matig tot hoog vuur. Sauteer
hierin de sjalot met de tijm en laurier circa
1 minuut tot de sjalot glazig is. Schenk de
rode wijn erbij en schraap met een houten
pollepel de aanzetsels van de bodem los. Laat
de jus in circa § minuten tot de helft inkoken.
Schenk de jus door een fijne zeef in een
kleine steelpan en laat hem op matig vuur
inkoken tot de gewenste dikte. Voeg de demi-
glace toe, als je die gebruikt, en laat de jus
nog 2-3 minuten zachtjes inkoken. Voeg zout
en peper toe, neem de jus van het vuur, voeg
de 5 g boter toe en schud de pan tot de boter
is opgenomen. Houd de jus warm.

Verhit de boter voor de cantharellen
in een grote sauteerpan op matig tot hoog
vuur en sauteer de paddenstoelen hierin
3-4 minuten tot ze gaar zijn en mooi kleuren.
Bestrooi ze met zout en peper en houd ze
warm.

Doe de mizuna in een grote kom,
besprenkel ze met olijfolie en schep ze losjes
om. Voeg wat zout en peper toe.

Verdeel vlak voor serveren de mizuna
over voorverwarmde borden. Snijd de
eendenborsten schuin doormidden en daarna
nogmaals schuin doormidden. Leg ze op de
mizuna. Schep de cantharellen eromheen en
sprenkel er wat jus over. Bestrooi de knol-
selderijpuree met de peterselie en geef hem
erbij.
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