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HERMAN DEN BLIJKER

Inleiding

Haal meer smaak uit vlees

Met dit boek wil ik je op weg helpen. Je leest over het nut van de rijping van vlees,
over garingstechnieken, over de kunst van het barbecueén, over het verschil tussen
met gras en met graan gevoerde runderen en over blank en rosé kalfsvlees. Dankzij de
informatie zul je beter begrijpen wat kwaliteitsvlees is en hoe je ermee om kunt gaan,
zodat je een geslaagde bereiding op tafel kunt zetten.

Ik heb alvast een tip: schaf een vieesthermometer aan, liefst een digitale. Want
meten is weten, ook bij viees. Zo leer je met welk vlees je bij welke kerntemperaturen
een bepaald resultaat krijgt. Vlees garen is ook een kwestie van kijken, voelen en
knijpen, een gevoel ontwikkelen voor garingsstadia. Heb je dit onder de knie, dan kun
je elk stuk vlees met gemak aan.

Ik ben voor dit boek ook op onderzoek uitgegaan. Veel van ons viees komt uit landen
als lerland, Nieuw-Zeeland, Australié, Uruguay en de Verenigde Staten. Ik heb altijd
gewerkt met Nederlands vlees van koeien, zacht vrouwtjesvlees. Stierenvlees zag
ik niet zitten, want dat is te hard naar mijn smaak. Totdat ik buitenlands vlees van
runderrassen als Black Angus en Hereford in handen kreeg: allemaal stierenviees. Het
maakte indruk. De importeurs stelden mij in staat om de kuddes te bekijken en de
boeren, slachthuizen en slagers te ontmoeten. Ik had veel vragen: worden de dieren
goed behandeld, krijgen ze natuurlijk voer, aan welke eisen voldoet het vlees, is het
nodig om dit vlees te importeren? Ik kreeg antwoorden die ik graag met je wil delen.

Alle vleesdelen die aan bod komen, zijn verkrijgbaar of bij de slager te bestellen.
De echte vakman/-vrouw is blij met je vraag, want je doet een beroep op zijn of haar
vakmanschap. Op internet zijn ook slagers actief die de (gerijpte) vleesdelen van
diverse runderrassen vanaf een bepaald bedrag gratis thuisbezorgen.

Kortom, je hoeft niet om het juiste vlees verlegen te zitten.
Ik wens je veel succes met de bereiding!

Herman den Blijker
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Recepten Argentinié

KLAPSTUK MET FRIET

Het vlees

Verwarm de oven voor op 90 °C.

Verhit in een braadpan de olie en boter.
Leg als de boter begint te schuimen

het klapstuk in de pan en geef het op
middelhoog vuur aan alle kanten een kleur.
Haal het vlees uit de pan.

Doe de wortel, knolselderij, prei en ui in
de pan en geef ze op middelhoog vuur al
omscheppend een kleurtje.

Leg het vlees bij de groenten en voeg naar
eigen smaak zout en peper toe.

Blus af met de rode wijn en kalfsjus. Zorg
dat het viees geheel onderstaat.

Zet de braadpan afgesloten met een deksel
in de oven en laat een nacht garen.

Haal de pan uit de oven en trek het vlees van
het klapstuk uit elkaar.

Haal de groenten uit de pan en kook de
jus op laag vuur in tot een derde van de
oorspronkelijke hoeveelheid.

Verwarm het viees door de dikke jus er goed
doorheen te scheppen; zorg dat de jus aan
het vlees blijft hangen.

De friet

Schil de aardappels en snijd er dikke frieten
van.

Breng de olie in een friteuse

op 140 °C.

Frituur de friet ongeveer 5 minuten in kleine
porties. Dit klusje kun je eerder op de dag
doen. Leg de friet in een theedoek gevouwen
in de koelkast en haal deze er een uur voor
het frituren uit.
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e Breng de olie in de friteuse

op 180 °C.

e Frituur de friet ongeveer 5 minuten

in kleine porties tot ze goudbruin
en knapperig zijn.

e [ aat de frites na het afbakken in

een zeef uitlekken en bestrooi
met zout.

Voor het vlees

arachideolie

250 g boter

500 g klapstuk

1 wortel, in stukken gesneden
1 plak knolselderij, in blokjes
gesneden

1 prei, gewassen en in stukken
gesneden

1 witte ui, in stukken gesneden
750 ml rode wijn (Argentijnse
malbec)

750 ml kalfsjus

zout en zwarte peper uit de molen

Voor de friet

5 grote aardappels (agria)
arachideolie

zout



VLEES
Vlees: Herman is er dol op, en wij ook.
In dit nieuwste boek van Nederlands favoriete
tv-kok doet Herman in zijn bekende
no-nonsensestijl alles uit de doeken over twee
favorieten: rund- en kalfsvlees.

Entrecote, cote de boeuf, sukade of ossenstaart:
elk stuk viees wordt besproken met duidelijke
uitleg over bereidingswijze en met recepten voor
de allerlekkerste combinaties. Rauw, bakken,
braden, stoven of op de barbecue:met
Herman den Blijkers Vlees weet je altijd
wat voor viees je in de kuip hebt.

HERMAN
Hoe zat het ook alweer met Rotterdammers?
Die stropen graag de mouwen op. Zo ook Herman
den Blijker. Naast chef-kok en eigenaar van
Restaurant Las Palmas in Rotterdam, is Herman
bekend van onder andere Mijn. tent is. top,
Hermans Helden, Herrie in het hotel
en Herrie gezocht. Daarnaast heeft hij een
eigen kookproductenlijn en schrijft
hij kookboeken.
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