








Notities

Zo maak je het
Everzwijnstukken aanbraden, ui toevoegen en afblussen met de 
sherryazijn. Voeg dan de kruiden toe en bevochtig met bier en 
bouillon. Het geheel 2 uur laten stoven onder gesloten deksel.
Bind de stoverij naar gelang met roux en werk af met de
appelstroop.

Witlof in de lengte doorsnijden en verwijder de harde kern,
verdeel de lange stukken in drie  gelijke delen en bak deze
goudbruin in een klontje boter. Afblussen met de wijnazijn en
laten verdampen. Kruiden naar smaak en voeg appelstroop toe.

Tip: Serveer met knolselderpuree en eventueel nog
apart wat stroop.

Wildpeper van everzwijn
met witlof en stroop

- 600 gram everzwijnenbout (in stukjes)
- 1 fl esje donker bier
- 1 grote rode ui
 (geschild en fi jn gesneden)
- 1 laurierblad
- 5 jeneverbessen
- 1 takje tijm
- 2 eetlepels sherryazijn.
- 4 dl gevogelte bouillon.
- 2 eetlepels CANISIUS appelstroop.

- 8 stronkjes witlof
- 1 scheutjes rode wijnazijn
- 1 klontje boter
- peper en zout

Wat heb je nodig?
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Kalfsgehaktballetjes
gestoofd in cranberrystroop
met herfstpaddenstoelenmengeling
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Zo maak je het
Snij de ui grof, meng dit met het gehakt en kruiden met peper en 
zout. Verdeel dit gehaktmengsel in twaalf gelijke balletjes. Bak de 
balletjes lichtjes in een klontje boter en voeg de paddenstoelen-
mengeling toe. Laat dit verder stoven en blus af met de jenever, 
stroop en bouillon.
Laat dit gedurende 5 minuten onder de deksel garen, neem dan 
deksel eraf en laat verder koken zodat de jus een stroperige
binding krijgt. Snij de bieslook zeer fi jn en strooi dit hierover.

Serveer eventueel met brood of aardappelpuree.

NotitiesWat heb je nodig?
- 600g mager kalfsgehakt
- 1 ui
- 3 el CANISIUS cranberrystroop
- 4 cl bessenjenever
- 400g paddenstoelenmengeling 
 (bijvoorbeeld oesterzwam,
 chanterellen, hanekammen)
- bieslook
- peterselie (gehakte)
- 2 dl groenten bouillon
- klontje boter



Notities

Zo maak je het
Maak eerst een marinade van azijn, water, zijn, kruidnagel,
laurierblad en jeneverbes en laat de kipfi lets daar een nacht in 
marineren. Dan fi lets drogen met keukenril en marinade zeven. 
Bestuif de fi lets met bloem en kruid ze met peper en zout. Haal de 
kruiden uit de marinade en doe ze in een stukje neteldoek en bind 
dit dicht. Ui snipperen, olie in de pan verhitten en kipfi lets mooi 
bruin aanzetten. Daarna eruit halen.
Dan de uien in het bakvet glazig bakken en kip samen met de peper-
koek, basterdsuiker en stroop toevoegen. Leg het kruidenbuiltje 
er in en voeg marinade toe, zodat de fi lets onder staan.
Breng het geheel aan de kook en laat het daarna één tot
anderhalf uur op een laag vuur stoven. Haal voor het
opdienen de kip uit de pan en maak de saus naar eigen
smaak af. Leg kipfi let op het bord en giet er een ruime
lepel saus over. 

Zure kip in zoete stroop
- 4 kipfi lets
- 2 eetlepel bloem
- 2 eetlepels zonnebloemolie
- 50 gram boter
- 2 uien
- 200 cl water
- 200 cl azijn
- 200 cl rode wijn
- 2 kruidnagels, 
- 2 blaadjes laurier
- 4 geplette jeneverbessen
- 2 plakjes peperkoek
- 2 theelepels bruine basterdsuiker
- 2 ruime eetlepels
 CANISIUS appelstroop

Wat heb je nodig?
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Gestoofde boskoop met
Limburgse stroopyoghurt
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Zo maak je het
Was de appelen en snij de appelen door twee, leg blokjes boter op 
de appelen en strooi er de suiker erover. Plaats ze in de oven en 
stoof ze gaar.

Schik de gestoofde appelen in een diep bord en giet de resterende 
boter hierover. Doe er nu de yoghurt bij en spuit er de stroop 
op, strooi er lichtjes kaneel over en overgiet het dessert met wat 
Calvados.

NotitiesWat heb je nodig?
- 4 boskoopappelen
- 1 klontje boter 
- 2 grote soeplepels suiker
- 100 gr. rozijntjes geweekt in water
- yoghurt
-  kaneelpoeder
-  oude Calvados
-  CANISIUS squeezer



Notities

Zo maak je het
Bak de kwartels in een klontje boter, kruid ze met peper en zout en 
bestrooi ze met de fi jngesneden sjalot, laat het 5 min verder garen 
en neem dit alles uit de pan. Haal de boter uit de pan en plaats de 
pan terug op het vuur, blus met de rode wijnazijn en laat deze
verdampen. Bevochtig dan de pan met rode wijn en gevogelte 
bouillon, leg hierin de kwartels en sjalotten en stoof deze
gedurende acht minuten met de deksel op de pan..

Snij rode kool in gelijke slierten en doe dit samen met de resterende 
sinaasappel en suiker in een hoge pan, bevochtig met water,
eventueel bijbevochtigen indien het water is verdampt,
en laat dit garen. 

Neem de kwartels uit de jus en snij ze in tweeën, roer
 de stroop door de jus en laat dit enkele minuten
inkoken tot een gebonden saus.

In stroop gestoofde
kwarteltjes met rode kool
en rode wijn

- 6 kwartels
- 2 sjalotten
- 2 glazen rode wijn
- rode wijnazijn
- 1dl gevogelte bouillon
- 1/2 rode kool.
- 1/2 sinaasappel
- suiker
- boter
- 2 eetlepels CANISIUS appelstroop
- peper en zout

Wat heb je nodig?
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ColofonStroopweetjes
RINSE APPELSTROOP heeft een HOOG IJZERGEHALTE (10 mg per 
100 gr). Dit is 69% van de dageijks aanbevolen hoeveelheid.

Voor ÉÉN KILO pure APPELSTROOP is maar liefst ZEVEN KILO
APPELS nodig. Elk potje CANISIUS stroop is dus een veelvoud van 
het gewicht in fruit.

VERVANG de HONING in de thee eens door een lepeltje STROOP. 
Stroop is een aangename natuurlijke en verfi jnde ZOETMAKER.

LIMBURG is de bakermat van de stroop. In Limburg is stroop zelfs 
erkend als een offi cieel STREEKPRODUCT.  

STROOP is een streekeigen product en kent vele dialectbenamingen. 
Smeert men aan de kanten van Kerkrade ‘zeem’ op de boterham,
in Venlo is dat ‘kruutje’ en in de rest van LIMBURG ‘sjroap’ of 
‘sjroëp’.



Stamppotten en stoofpotten worden met recht 
als de glorie van de wereldkeuken betiteld. Iedere 
eetcultuur kent wel een gerecht dat afstamt van de 
oerstoofpot: het langzaam stoven van ingrediënten 
in een pot boven het vuur. Een kookwijze die al meer 
dan tienduizend jaar oud is.

‘Stampen en Stoven met Stroop’ voegt aan deze rijke 
kookhistorie een nieuwe, verrassende recepten toe. 
Knolselderstamppot met perenstroop, gestroopte 
forel, zuurkool met peren-appelstroop, zure kip
in zoete stroop en gestoofde Boskoop met stroop-
yoghurt zijn smakelijke varianten op Limburgs 
zuurvlees, de eeuwige klassieker die niet zonder een 
likje appelstroop kan.

 Gemaakt ‘zoals het hoort’ met lokale producten en 
geschikt voor niet-ervaren koks. Om te ontdekken 
dat stroop door zijn authentieke smaak en natuur-
lijke samenstelling als culinaire parel een belangrijke 
meerwaarde geeft aan welk gerecht dan ook.

www.canisiusstroop.nl


