











WILDPEPER VAN EVERZWIJN
MET WITLOF EN STROOP

28 - STAMPEN EN STOVEN MET STROOP

WAT HEB JE NODIG?

- 600 GRAM EVERZWIJNENBOUT (IN STUKJES)
- 1 FLESJE DONKER BIER
- 1 GROTE RODE Ul

(GESCHILD EN FIJN GESNEDEN)

1 LAURIERBLAD

Notifizs

5 JENEVERBESSEN
1 TAKJE TUM

2 EETLEPELS SHERRYAZIJN.
4 DL GEVOGELTE BOUILLON.
2 eeTLEPELS CANISIUS APPELSTROOP.

8 STRONKJES WITLOF

1 SCHEUTJES RODE WIINAZIIN
1 KLONTJE BOTER

PEPER EN ZOUT

Z0 MAAK JE HET

EVERZWIJNSTUKKEN AANBRADEN, Ul 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.




WAT HEB JE NODIG? Nofifies

- 600G MAGER KALFSGEHAKT

P U]

KAI.FSG EHAKTBALLETJ Es - 3 EL CANISIUS CRANBERRYSTROOP

- 4 CL BESSENJENEVER

GESTOOFD IN CRANBERRYSTROOP - ioco PERE T el

(BIJVOORBEELD OESTERZWAM,

MET HERFSTPADDENSTOELENMENGELING il T oo LN ey

BIESLOOK

PETERSELIE (GEHAKTE)
2 DL GROENTEN BOUILLON

KLONTJE BOTER

Z0 MAAK JE HET

SNIJ DE Ul GROF, MENG DIT MET HET GEHAKT EN KRUIDEN MET PEPER EN
ZOUT. \/ERDEEL 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 FIJN EN STROOI DIT HIEROVER.

pel Cranberrystrog,

ewh®

SERVEER EVENTUEEL MET BROOD OF AARDAPPELPUREE.
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ZURE KIP IN ZOETE STROOP

32 - STAMPEN EN STOVEN MET STROOP

WAT HEB JE NODIG?

- 4 KIPFILETS
- 2 EETLEPEL BLOEM
- 2 EETLEPELS ZONNEBLOEMOLIE
50 GRAM BOTER
2 UIEN
200 CL WATER
200 CL AZUN
200 CL RODE WIJN
2 KRUIDNAGELS,
2 BLAADJES LAURIER
4 GEPLETTE JENEVERBESSEN
2 PLAKJES PEPERKOEK
2 THEELEPELS BRUINE BASTERDSUIKER
2 RUIME EETLEPELS
CANISIUS APPELSTROOP

Notifizs

Z0 MAAK JE HET
MAAK EERST EEN MARINADE VAN AZIJN, WATER, ZIJN, KRUIDNAGEL,
LAURIERBLAD EN JENEVERBES EN LAAT DE KIPFILETS DAAR EEN NACHT IN
MARINEREN. DaN FILETS DROGEN MET KEUKENRIL EN MARINADE ZEVEN.
BESTUIF DE FILETS MET BLOEM EN KRUID ZE MET PEPER EN ZOUT. HAAL DE
KRUIDEN UIT DE MARINADE EN DOE ZE IN EEN STUKJE NETELDOEK EN BIND
D T DICENS UI SNIPPEREN, OLIE IN DE PAN VERHITTEN EN KIPFILETS 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 FILETS ONDER STAAN.

BRENG HET GEHEEL AAN DE KOOK EN LAAT HET DAARNA ééN ST
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 KIPFILET OP HET BORD EN GIET ER EEN RUIME
LEPEL SAUS OVER.




GESTOOFDE BOSKOOP MET
LIMBURGSE STROOPYOGHURT
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WAT HEB JE NODIG? Nofifies

- 4 BOSKOOPAPPELEN
1 KLONTJE BOTER
2 GROTE SOEPLEPELS SUIKER
100 GR. ROZIJNTJES GEWEEKT IN WATER
YOGHURT

KANEELPOEDER
oupEe CALVADOS
CANISIUS sQUEEZER

Z0 MAAK JE HET

VVAS 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.




IN STROOP GESTOOFDE
KWARTELTJES MET RODE KOOL
EN RODE WIJN

J.CANISIUS
SCHINNEN.
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WAT HEB JE NODIG?

- 6 KWARTELS
- 2 SIALOTTEN
- 2 GLAZEN RODE WIIN
- RODE WIJNAZIJN
1DL GEVOGELTE BOUILLON

Notifizs

1/2 RODE KOOL.

1/2 SINAASAPPEL

SUIKER

BOTER

2 eeTLEPELS CANISIUS ApPELSTROOP
PEPER EN ZOUT

Z0 MAAK JE HET

Bak DE KWARTELS IN EEN KLONTJE BOTER, KRUID ZE MET PEPER EN ZOUT EN
BESTROOI ZE MET DE FIUNGESNEDEN 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 TWEEEN, ROER
DE STROOP DOOR DE JUS EN LAAT DIT ENKELE MINUTEN
INKOKEN TOT EEN GEBONDEN SAUS.




STROOPWEETJES

RINSE APPELSTROOP HeerT EEN HOOG IJZERGEHALTE (10 MG PER
100 GR). DiT Is 69% VAN DE DAGEIJKS AANBEVOLEN HOEVEELHEID.

Voor EEN KILO pure APPELSTROOP is maAR LiErsT ZEVEN KILO
APPELS nopiG. ELk poTJE CANISIUS STROOP IS DUS EEN VEELVOUD VAN
HET GEWICHT IN FRUIT.

VERVANG pe HONING IN DE THEE EENS DOOR EEN LEPELTJE STROOP.
STROOP IS EEN AANGENAME NATUURLIKE EN VERFUNDE ZOETM AKER.

LIMBURG is DE BAKERMAT VAN DE STROOP. IN LIMBURG IS STROOP ZELFS
ERKEND ALS EEN OFFICIEEL STREEKPRODUCT.

STROOP s 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
‘SIROEP.

lekker op pannenkoeken
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STAMPPOTTEN EN STOOFPOTTEN WORDEN MET RECHT

* ALS DE GLORIE VAN DE WERELDKEUKEN BETITELD. |[EDERE
L. EETCULTUUR KENT WEL EEN GERECHT DAT AFSTAMT VAN DE
- OERSTOOFPOT. HET LANGZAAM STOVEN VAN INGREDIENTEN

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 Mg,

S
ZUURVLEES, DE EEUWIGE KLASSIEKER DIE NIET ZONDER EEN 'l_fy o
LIKJE APPELSTROOP KAN. i o

GEMAAKT ‘ZOALS HET HOORT MET LOKALE PRODUCTEN EN el v

GESCHIKT VOOR NIET-ERVAREN KOKS. OM TE ONTDEKKEN . ;

DAT STROOP DOOR ZIJN AUTHENTIEKE SMAAK EN NATUUR-
» o LIJKE SAMENSTELLING ALS CULINAIRE PAREL EEN BELANGRIJKE
. MEERWAARDE GEEFT AAN WELK GERECHT DAN OOK.

WWW.CANISIUSSTROOP.NL

ISBN 978-94-90431-04-4
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