Pea soup

Erwtensoep

500 grams split peas
500 grams smoked pork (hocks or bacon)
4 medium potatoes
2 leeks
1 onion
1 celeriac (celery root)
chopped parsley
chopped celery leaves
4 cloves
bay leaf
thyme
salt &pepper
1 ‘rookworst,’ Farmer’s, ring or coil sausage

This is just one of many, many basic recipes for the famed Dutch peasoup ‘erwtensoep.’ Most housewives will have their own recipe, adding this, leaving out that, using a different kind of meat, or adjusting the cooking time to suit their experience. 

Boil 1¼ liter water and put in the pork. Stick the cloves into the peeled onion and add with the bay leaf to the soup. Let simmer for 30 minutes. Add 1¼ liter water and the peas, sprinkle in some thyme and salt and pepper. Simmer for an hour. 

Peel and cube the potatoes, clean and thinly slice the leeks. Peel the celeriac and cut into cubes. Add to the soup. 
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When the peas are tender, take out the onion, bay leaf and cloves. Take out the meat and remove any bones or skin. Drain but keep the stock. Put the peas and vegetables through a sieve or mash them in a mixer. Slowly add the stock while stirring and simmer for 20 minutes, add the meat and the sausage and simmer for another 20 minutes until the sausage is done. Add some finely chopped parsley and celery leaves to the soup 5 minutes before it is done.

Erwtensoe p
Ingredienten 

300 gram spliterwten 

400 gram schouderkarbonades 

2 laurier blaadjes 

8 takjes bladselderij
3 kruidenbouillontabletten 

200 gram knolselderij 
2 aardappelen 
2 uien 
200 gram prei 
300 gram winterwortel 

5 takjes peterselie 
1 rookworst 

1 eetlepel Blue Band Vloeibaar (mag ook andere boter zijn) 

zout, peper 
[image: image4.jpg]


Bereiding
Week de spliterwten volgens de gebruiksaanwijzingen. 
Doe de spliterwten, karbonades, laurierblaadjes, 4 takjes selderijblad, bouillontabletten en 2 liter water in een pan. 
Breng het aan de kook en laat het ca. 45 minuten op laag vuur koken. 
Schil intussen de selderijknol en aardappelen en snijd ze in blokjes. 
Voeg ze na 30 minuten aan de erwten toe. 
Pel en snipper de uien. Maak de prei schoon en snijd ze in ringen. Schrap de wortel en snijd hem in blokjes. Knip de peterselie en de rest van de bladselderij fijn. Snijd de rookoworst in plakjes. 
Schep het vlees uit de soep en snijd het in stukjes. 
Haal de laulierblaadjes, selderij en peterselie uit de soep. 
Verwarm de margerine. Fruit de ui ca. 3 minuten Roer prei, wortel, bladselderij, peterselie, rookworst, het vlees en de soep erdoor. 




Voeg water toe als de soep te dik is. 




Kook nog ca. 10 minuten. Breng op smaak met zout en peper.
Asparagus with ham and eggs

Asperges met ham en ei

1.3 kg / 5 lbs. fresh asparagus (green or white)
4 thick slices of ham, 100 grams / 4 oz. each
4 hard-boiled eggs
150 grams / 6 oz butter
1/8 liter / ½ cup cream
1 tsp sugar
½ tbsp salt
grated nutmeg
freshly-grounded pepper
2 tbsp cornstarch

If you can find white asparagus (currently in many supermarkets in North America), great! They are the best! Otherwise, substitute fresh green asparagus.

With white asparagus, very thinly peel once from top to bottom. (Green asparagus do not need peeling.) Discard the hard end pieces. Wash and pat dry, and arrange them - if necessary - to thickness. Bind them in bundles with kitchen twine.

Bring water with ½ tablespoon salt and 1 teaspoon sugar to a boil and put in the bunch of thickest asparagus first. Add the others and boil the thinnest ones for 20 minutes. Take from the water with a slotted spoon or spatula. Cut off some more of the hard ends.

Cut the twine and arrange the asparagus on a warmed dish, all ‘pointing’ the same way. Keep them warm under cover.

Heat the cooked ham slices under the broiler, but do not let them brown.

Boil the butter, cream and one ¼ cup water. Dissolve the cornstarch in ¼ cup water and add to the sauce to thicken. Add salt and pepper to taste.

Shell the eggs, chop them and mix in a dash of salt and the ground nutmeg.

Pour the sauce over the asparagus. Put the egg bits around them. Roll the ham and put beside the vegetables. 
Serve immediately, with your favourite kind of potatoes.
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Asperges met ham en eieren
Ingrediënten voor 4 personen


 1750 gr. asperge, witte
 8 stuks eieren, hardgekookte
 300 gr. ham
 200 gr. boter
 Nootmuskaat
 Peper
 Zout

Bereidingswijze

Schil de asperges en snijd de onderkantjes eraf. Bewaar de asperges in een vochtige doek.


Trek van het afval van de asperges een bouillon. Zeef dit vocht. Breng het aspergevocht samen met wat zout weer aan de kook en kook de asperges hierin beetgaar. Hak in de tussentijd de eieren en breng de eieren op smaak met versgemalen nootmuskaat, peper en zout.

Snijd de ham fijn. Smelt de boter.

Laat de gekookte asperges goed uitlekken en leg ze in een (asperge)schaal. Verdeel de gehakte ei en gesneden ham in stroken over de asperges. Geef de gesmolten boter er apart bij.

Serveertips
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Heerlijk met verse krieltjes of een gepofte aardappel.

Stroopwafels 

"A wonderful very-difficult-to-find Dutch recipe from a Dutch friend of mine. Delicious and addicting."
	Original recipe yield 24 cookies 


INGREDIENTS

· 4 cups all-purpose flour 

· 1/2 cup white sugar 

· 1 cup butter 

· 2 eggs 

· 1 (.25 ounce) package active dry yeast 

· 1/2 cup warm water 

· 1 1/2 cups packed brown sugar 

· 1 cup butter 

· 1 teaspoon ground cinnamon 

· 6 tablespoons dark corn syrup 

DIRECTIONS

1. Dissolve the yeast in the warm water. 

2. Cut 1cup of the butter into the flour. Mix in the sugar, eggs and yeast mixture. Mix well and set aside to rise for 30 to 60 minutes. 

3. Roll dough into balls and bake in a pizelle iron. 

4. To Make Filling: In a saucepan boil the brown sugar, 1 cup of the butter, cinnamon and dark corn syrup until it reaches the soft ball stage (234-240 degrees F 112 -115 degrees C). 

5. Split waffles in half and spread cut sides with the warm filling. Then put the halves back together. 
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Stroopwafels 

Ingrediënten voor 4 personen

Voor de wafels:
500 gram bloem
250 gram gesmolten boter
150 gram witte basterdsuiker
50 graam gist
een beetje lauwe melk
een ei
voor de vulling:
500 gram stroop
300 gram donkere basterdsuiker
75 gram boter
een theelepel kaneelpoeder

Bereidingswijze
Het geheim van de stroopwafel valt uiteen in twee delen. De ene helft van het geheim is, dat je de wafels alleen warm kunt verwerken. Anders breken ze. De andere helft is dat er boter en suiker door de stroop moet worden gewerkt, waardoor deze nog stijver en nog kleveriger wordt.
Ook de bereiding bestaat uit twee delen: het bakken van de wafels en het maken van de vulling.
Maak van de wafelingredienten een beslag.
Laat je daarbij niet misleiden door het woord "Beslag", want het wordt een vrij stevige massa die je met de handen door elkaar zult moeten kneden.
Laat het deeg drie kwartier rijzen, liefst op een vochtig-warme plek.
Kneed het dan opnieuw en verdeel vervolgens het deeg in balletjes ter grootte van een stevige knikker.
Maak vervolgens de vulling klaar.
Verwarm de stroop en meng de andere ingredienten er door. Leg dan een balletje deeg in een wafelijzer en bak het aan beide kanten gaar. Licht met een mes de wafel uit het ijzer en snijdt de wafel open wanneer die nog warm is.
Besmeer de ene wafelhelft met de vulling en druk de andere helft er op.
Verwerk op deze manier al het beslag.
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