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Honing-cheesecake uit Corsica

Ingrediénten (6 personen)
boter

425 grricotta

170 gr varse kaas

115 gr honing

2 eieren (L)

1tl geraspte citroenschil

1t vanillesuiker

= Beboter een springvorm van
circa 18 cm. Zet hem op een groot
stuk aluminiumfolie.

= Vouw de randjes omhoog en ver- -

pak de vorm zorgvuldig, zodat er
later geen water bij kan. \
= Klop kazen en honing glad. '

m Voeg eieren en smaakmakers
toe en giet het mengsel in de
springvorm,

= Zat een rooster (of een ring van
verfrommeld aluminiumfolie) in de

seert ze. Voortreffelijk bij gebakken
eieren, vis of gestoofd viees.

Bij het nakoken met verschil-
lende apparaten valt iets op. Ze zijn
niet allemaal even 'slow’ Met an-
dere woorden, de kooktijd kan be-
hoorlijk variéren. Conclusie: leer je
crock-pot kennen.

Ook bij het bereiden van risotto
sta je normaal gesproken roerend
en gietend aan het fornuis gekluis-
terd. Met de slow cooker niet. ‘Het
apparaat maakt zo'n goede imitatie
dat mijn gasten het verschil met
‘echte’ risotto meestal niet kunnen
proeven, verklaart de Amerikaanse.

Een risotto uit de slow cooker
moet wel op de gebruikelijke wijze
worden voorbereid. Dus eerst ge-

aipperde ul frodten. Doarma de
rinthorrels mee laten bakken ot mw
een bectje glazig zijn. Beetje win
erbl) en laten verdampen. Maar

Uit de sdaw cooker: ol
colomn” gestoofd n |

daar waar je op de traditionele ma-
mier begint lepel voor leped boaillon
door de rijst te faten opnemen, Kie-
per Je ou bet rijstmengsel, wat
peper, eventueel zout eh het rosto
rende kookvocht in de siow cooker
Nit circa | 8 1% uur op stand hoog'
B de rijst zacht et O vioelstof ge-
absocbeerd. Eventuoe! een koer tus-
wendoor roeren. Yerrijk met ecen
Montje boter en rasp er Parme-
rusnse Kais over. Serveet

Tidoma het kokkorellen met de
crock-pot viel Scicolone van de ene
verrassing in de andere: “Flen
wasrvas ik nooit had gedacht dat
het in de slow cooker koo, kwam er
verrukkellfk wit. Zalm, beilbot en
Sfrittata (de NMallaanse omelet),
wiren na oen uurtje perfoct” En
stop ook cens echanket, paprika’s
gevuld met Kalkoen, prosciutto en
s, of Bloemhool et rozlinen en
pinboompitten in de pot.

By polpettone, vieeshrood, tipt ze
hoe je het gehakt ongeschonden uit
¢ diope schaal haslt: vouw cen
fink stuk aluminivmfolic over
langs door ket midden. Maats in de
blnsenschaal en druk san Legen de
bodem eo de dikanten. Leg hot go
vormde gehakimengsel er op en
giet er saus Of Jus bl). Als het viess
brood gaar Iy, t je het san de ult

slow cooker en plaats daarop de
vorm.

m Schenk zo veel heet water naast
de vorm dat die zo’'n 2,5 cmis on-
dergedompeid. Met het deksel
erop 2,5 uur op ‘high’ laten garen
- of tot de cheesecake Is gestold
langs de randjes, maar nog trilt in
het midden.

= Laat de taart in de vorm een
nacht opstijven in de koelkast.
Snijd voorzichtig in puntjes.

einden van de aluminiumfolie soe-
pel uit de schaal. Scicolone: ‘Pro-
beer het deksel zo weinig mogelijk
tussendoor op te tillen. Daardoor
verliest de slow cooker namelijk
veel warmte. Als je het doet, neem
dan wat extra kooktijd, zo'n 20 mi-
nuten per kijkje!

In huize Scicolone krijgt de
crock-pot weinig kans om af te koe-
len. Michele liet haar oog vallen op
een ander groot culinair land.
Begin dit jaar was het tijd voor een
opvolger: The French Slow Cooker.
Francofielen met een zwak voor
Klassieke cassoulet (bonenstoof-
pot), bouillabaisse, rillettes (een
smeuig vleesmengsel) en Proven-
caalse gehaktballen in een geurige

natenaaus, kusnen Bun hart op
balen. Ook minder uigesproken
slowgerechten komea aan bod. Een
greep ult dote heerlifiheden: anrd-

appebkruidengratin,  geroostende
rode-bictensainde met roquefort en
walpoten, Murokkaanse groonte-
councous, spinuziesoep met gepo
cheenda eleten en boerenpaté

Ook au bain-marichereidingen
behoren tot de mogeljkheden van
het clektrische petroleumatel. Zo
maakt Scicolope onder meer kip-
penlevermounsse, hartige taart, oré-
me carnmel en een créme brilée.
2& heeft 2ells recepten voor souf
fiés, Wo kunnen kiczen wit kaas,
geitenkass en walnoten, spinazie
en eott zoete variant et snsssi-
pelsap oo gpramd mamler Sclceo
lone: ‘Slow<cookersoufflés blazen
minder dramatisch op dan die uit
de oven, maar re hebben precies de
smank en delicate textuur die Je
van een soufflé verwacht’

Voor moctekauwen 2ijn &1 nog
meer langzame opties. ‘Chootlade
taart sonder bloem, peddingen en
gepocheerd frult ayn fool-proaf’
schriit Scicolone. ‘De vochtige,
rachie bitte s bijzonder Nef voor
chepsecakes. Die worden gijde-
zacht’ Probeer haar Corsiczanse
kaastaart en kijk of pe overdeyn.
Heb je poen slow cooker of ks hij e
kivin? Bak hem dan au bain-marie
in een brmndsles ciocn 1 uur op 180
graden. o

De menukaart wordt op

je tafel geprojecteerd

B
3

De dames Reiziger testen elke week een restaurant. Dit keer
is het de beurt aan Izkaya in Rotterdam.

ie in Nederland inno-
vatief wil eten, moet
naar Rotterdam, naar
Izkaya. Daar worden
de gerechten op je tafel geprojec-
teerd, en bestel je met een muis-
Klik je eten. Het klinkt als pure toe-
komstmuziek. Maar ook als alles

witt e nlet wilt als je uil eton gaat
e wilt toch julst een beetje per-
soonifke ssndache, van cen leuke
ohot Befst?” peinst de ote dame
JToch hebben o een pelis voor de
beste gastvrigheidsformule gewnn-
nen” weet de andere dame, En dus
pakon se do Welne Religen in,
die als typlache bevldscherm-
pubers de interactieve kwaliteiten
van lzkaya mogen becordelen. We
dirigeren het kroost naar de brode
ginzen pul waarachier gerichten
blauwig oplichten door het leht
dut van do tafels weeriouatst
Het glet er Blnnen ntrigesend wit.
De rultnte Is donker, yeel zwart en
nachthiauw. We worden vriendedijk
ontvanges en nanr de oefate ver
diuping gedirigeerd. Danr 2itten we
aan cen spectaculair ultgeliche ta-
fels, wnarop, vanuit cen beamer
baven onn, waterlelles (n eon vijver
#iin geprojecteend. Ben aardig
meisie legt uit hoe we met onze
muls pen keuremenu kunnen be
dlenon: doarmee verunder je je ta
felkioed met é6n KHK in de woes-
tiin of een Japanse prent.
Op do zachtrose verlichte borden
worden na een mulskiik gerochien
geprojecteerd: small dishes
(€6,50-€10) en medinm dishex
(€12.30-€17,60), van Japanase sushi
wot Indiase curry. leder bestelt voor
zich, en wanneer hij wil.
We kunnen illes delen, stelt het
wroliike meksje gorust, dus bestel-
Jen we, Ferst sushizkaya (€11.50),
tien lekkers nigirt en maks sushi.
Fan salade van ldeingesneden ge-
rookte eend met peer, komkom-
mer, munt en dadel, (€9,50). Chie-
ken yakitori, drie splesen met mals
peroosterde Kip, paprikin en rode ul
(€12,50). En als bijgerechten eds-
_mikna, de lekkere Japanse sopbo-
nen (€4), rijst (€3.50) die niet
plitke on dus niet met de bijgele
verde stokios kan worden gegeten,
en pittige kroepoek (€3,50), Heel

Wwat, Zou je zeggen, maar zo op.
Dan merken de kinderen pas hoe-
veel honger ze hebben. Er wordt
lukraak besteld, en de dames ver-
liezen het overzicht. Zo komt er
twee keer rib eye op een kot stone
(€17,50), een portie sissend hete
- maar flauwe - speklapjes met
gember (CA50), on ook nog ven
Kleine porthe sushl (€650). We
drinken verse muntthee en jas
mijnthee (€4,50), ven moole thee:
bloam die zich I cen glizen pot
Ondertussen stromen
de cerste ke’ binnen op Face-
baok, Wiarop meteen oen folo van
de tafel by pepost. We krijpen con
peikker met gefritunnde, kruidige
lempura-gamba’s (€8,50) « heer
16! - on pannenkockies waar e
pekonfijte (Sauwe) eend en groente
in kant rollen (€16,50). De dumes
beging bet te duizeden. Helemanl
ale 2e op de rekening, die ze op het
tafelblad Kunnen oproepen, de tol-
ler zlen oplopen.
Ondertusaon apolen we reeslagje
op het tafeiblad on gluren via de
webcam mee in de keoken, Het -
feiblad verschiet tefkens van kleur,
de muglek nodigt ook niet meteen
tot pruten ult, Toch is dat waar
melsie Retoiger nasr verlangt: | In
een restaurant heb je tweh goeie
puprekiken met clioue?™ Maar relfs
bij het toetje, cen heeriijke brownle
met chodo-ifs (€6,95) en chocolade-
mousse met amarenckersen
(€6.75), kot dat er nket van. Te
veel afleiding, . Rotterdam is wel
mook* verzechiten de Relzigers,
terwijl 30 Heh vergapen aan de
wolkenkrubbors van bet Weena

tzkayn, Lijnboan 40-42,
Aottacdam, 010 2810910,
We bataalden £40 per persoon.



