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Niederlandische Kiiche — Was unseren Nachbarn schmeckt

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Die Niederlander sagen von sich, sie seien
von Haus aus kulinarisch eher geniigsam.
Dabei kann man im Land erstklassige Zuta-
ten kaufen: guten Fisch, groRRartige Meeres-
friichte, zum Beispiel Austern und Hummer.
Das Gemuise ist vielseitig wie sonst kaum
irgendwo und ist in den Gewachshadusern,
die das Land liberziehen, rund ums Jahr ver-
fligbar. Geradezu legendar sind der Kase
und die anderen Milchprodukte. Und wegen ihrer Kolonialgeschichte und reger Handelsta-
tigkeit rund um die Welt, haben viele Einfliisse von auBen die Kiiche bis heute gepragt. Diese
ist deshalb sehr vielfaltig. Die beiden WDR-Fernsehkdche Martina und Moritz haben sich
umgesehen und in den Matjes verliebt, fanden Stamppot groRartig und genossen Kibbeling
und Saté. Was es damit auf sich hat und wie man diese Spezialitdten zubereitet, das zeigen
sie in ihrer Sendung.
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Diese kleinen zarten Heringe, die man im ganzen Land Gberall an Straenbuden aus der
Hand verspeisen kann, sind eine ganz besondere Delikatesse. Sie werden im Juni, wenn sie in
Schwarmen zum Laichen unterwegs sind, gefangen. Um diese Zeit sind sie vollgefressen und
fett, ihr Fleisch zart. Die Fischchen werden durch die Kiemen ausgenommen, damit sie an-
sonsten intakt bleiben, vor allem ldsst man ihnen ihre Bauchspeicheldriise, die ein Enzym
produziert, das das Fischfleisch reifen lasst. Die Heringe werden jetzt schwach gesalzen und
eingelagert. So lasst man sie wenige Wochen reifen, dann ist die Delikatesse fertig.

Gottlob muss man jedoch nicht auf den Juni warten: Matjes missen ohnehin gleich eingefro-
ren werden, um der besseren Haltbarkeit willen. Die geringe Salzmenge, mit der man sie
eingelegt hat, die dem Geschmack dient, reicht flr ein langeres Lagern nicht aus. Und es ist
das Einfrieren vorgeschrieben, um etwaige Nematoden abzutoten, kleine Wirmchen, die oft
in Meeresbewohnern wie Heringen zu finden sind. So sind die késtlichen Fischchen das gan-
ze Jahr in perfekter Form verfligbar. In den Niederlanden verspeist man sie am liebsten pur:
mit klein gehackter milder Zwiebel bestreuen, dann am Schwanz packen und mit zurtickge-
legtem Kopf in den Mund versenken, abbeiBen, bis man nur noch das Schwanzende in den
Fingern halt...

In den Niederlanden bekommt man unter der Bezeichnung Matjes gar nichts anderes ange-
boten. Bei uns muss man gut aufpassen und unterscheiden zwischen Hering Matjesart und
Matjes Primtjes — nur letztere sind so jung, so zart, so kostlich, einfach die besten. Sie kom-
men als sogenannte Doppelfilets daher, ohne Kopf und ohne Mittelgrate, aber mit Schwanz-
flosse, an der sie noch zusammenhalten. Man kann sie auch zu herrlichen Gerichten zuberei-
ten.
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Matjestatar

Ein schneller kostlicher Imbiss, zum Beispiel
zu Pell- oder Bratkartoffeln. Ist aber auch
ein hibscher Apéritifhappen.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 4-6 Matjes (Doppelfilets)

e 1 weiBe, rote oder rosa (also beson-
ders milde) Zwiebel

e 1 kleiner Apfel

e Petersilie oder Dill

e etwas abgeriebene Zitronenschale

e Y rote Paprika

e nach Gusto etwas Chili

e 2-3 gehadufte EL Saure Sahne oder, besser noch, abgetropfter tiirkischer oder griechi-

scher Joghurt
e Salz
o Pfeffer

e nach Belieben 1-2 EL kleinste Kapern
e ein guter Schuss Kapernsud
e 3-5Cornichons

Zubereitung:

o Das Schwanzende entfernen, die Filets ldngs in halbzentimeterfeine Streifen, diese
guer in kleine Wiirfel schneiden, das Gleiche mit der Paprika. Zwiebel fein wirfeln.
Apfel vierteln, das Kerngehause herausschneiden, die Viertel eventuell schalen, die
gelbe oder rote Schale kann sogar hiibsch im Tatar aussehen, ebenfalls wirfeln.

e Petersilie oder Dill von den Stielen zupfen und hacken. Alles mischen, mit Zitronen-
schale wiirzen. Saure Sahne oder Joghurt unterriihren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Nach Gusto Kapern, etwas Kapernessig und klein gewiirfelte Cornichons unter-
rdhren.

Servieren: Entweder auf kleine, runde Pumpernickel-Taler, einem guten Graubrot oder auf
gebratene Kartoffelscheiben haufen und zum Apéro als Imbiss reichen. Schmeckt auch vor-
ziglich zu Pellkartoffeln.
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Stamppot

Das ist wohl das typischste Gericht auf nie-
derlandischen Tischen, gestampfte Kartof-
feln, immer zusammen mit einem Gemiise
gekocht: Griin-, Rot- oder WeilRkohl oder
Sauerkraut. Wir verwenden Rosenkohl, der
besonders fein auf diese Weise schmeckt. In
jedem Fall eine deftige Angelegenheit — die
wir eigentlich auch schon aus den heimi-
schen Gefilden kennen — Kartoffel-Stampes
liebt man im benachbarten Rheinland
schlieBlich auch. In den Niederlanden ist es jedoch Nationalgericht.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 1 kg vorwiegend festkochende oder mehlige Kartoffeln

e 1 Zwiebel
e 2 EL Butter
e Salz

o Pfeffer

e 750 g Rosenkohl

e 1EL Kreuzklimmel oder Currypulver

e Muskat (nach Gusto)

¢ nach Belieben auch etwas Chili

e ca. 100 ml Sahne, Creme Fraiche oder Schmand

Zubereitung:

o Kartoffeln schalen, in rosenkohlgroRe Wiirfel schneiden. Zwiebel hacken und in ei-
nem ausreichend groRen Topf in der Butter andiinsten. Kartoffeln zufligen, salzen,
einen halben Liter Wasser angief$en und zugedeckt 15 Minuten leise kochen, bis die
Kartoffeln fast gar sind. Inzwischen den Rosenkohl putzen, welke, gelbe oder bescha-
digte AuRenblatter entfernen. GroBe Réschen halbieren. Unter die Kartoffeln mi-
schen und zugedeckt alles weitere 15 Minuten kécheln.

o Jetzt wiirzen: Pfeffer, Muskat, ruhig auch mit etwas exotischem Kreuzkiimmel
und/oder Chili. Und die Sahne einrihren. Jetzt ohne Deckel alles noch ein paar Minu-
ten simmern lassen, dabei kraftig rithren oder sogar das Gemise leicht zerstampfen.

Beilage: In tiefen Tellern anrichten, obenauf in dicke Stlicke geschnittene, gebratene Rau-
cherwurst "Rookworst" geben, mitsamt dem Bratfett.
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Saté-Spieflchen

Die delikaten SpieBchen, die man in vielen
Klchen Asiens liebt, gelten fast schon als
original niederlandische Spezialitdt. Mari-
niertes Hahnchenfleisch, auch Schwein oder
Garnelen werden auf Bambusstdbchen ge-
fadelt und gegrillt oder gebraten. Dazu ge-
hort unbedingt die typische Erdnuss-Sauce.
Die in den Niederlanden vorwiegend einge-
setzte Sojasauce ist Ubrigens sl — Ketjap
Manis, wie man sie in Indonesien schatzt.
Wer sie nicht bekommt, wiirzt entsprechend mit braunem oder Palmzucker nach. Die Sauce
muss scharf, siif$ und durch die Erdnussbutter cremig und mild zugleich sein. Die Niederlan-
der lieben sie auch zur Bratwurst oder einfach zu Pommes — die tbrigens hier doppelt und
dreimal so dick sind wie unsere und deshalb innen wunderbar cremig sind.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 400 g Hahnchenbrust

e 2 EL Sojasauce

e 1EL Sesamol

e 1 walnussgroBes Stiick Ingwer

e 2 Knoblauchzehen

e 1 Chilischote

e 1 TL braunen Zucker oder Palmzucker
e Ol zum Braten

e Koriandergriin

Erdnuss-Dip:

e 1 gehdaufter EL fein gehackter Ingwer

e 1 gehdaufter EL fein gehackter Knoblauch

e 1kleine Zwiebel

e 1TLErdnussol

e 1TLSesamol

e 3 gehdaufte EL Erdnussbutter (grob oder fein, nach Geschmack)
e 150 ml Kokosmilch (Tetrapak)

e 2 EL Zitronensaft

e 1 EL milde Chili (Peperoni)
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Zubereitung:

e Fir die Marinade Sojasauce, Sesamol, Ingwer, Zucker, Knoblauch und entkernte Chi-
lischote im Mixbecher plirieren.

e Das Fleisch zunachst schrag, also quer zur Faser — die ebenfalls schrag verlauft —in
diinne Scheiben schneiden, diese langs in fingerbreite Streifen. Mit der Marinade mi-
schen und ziehen lassen.

e Fleischstreifen auf SpieRchen fideln. Zum Servieren in einer Pfanne in wenig Ol oder
auf dem mit Ol eingepinselten Grill auf starker Hitze rasch braten, dabei drehen, so-
dass das Fleisch rundum deutliche Bratspuren bekommt.

Servieren: Mit Koriander anrichten und den Erdnussdip dazu separat servieren.
Fiir den Erdnuss-Dip: Ingwer, Knoblauch, Chili und gehackte Zwiebel in einer Kasserolle in

wenig Ol andiinsten, Erdnussbutter dazu, mit Kokosmilch auffiillen, einmal aufkochen und
mit dem Pirierstab glatt mixen. Den Zitronensaft zum Schluss unterrihren.
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Kibbeling mit Curry-Mayonnaise

Die Hauptmahlzeit ist in den Niederlanden
am friihen Abend — tagsuiber begniigt man
sich mit kleinen Happchen oder einem Im-
biss. Gern auch an StraRenbuden oder ein-
fachen Imbissrestaurants. Man liebt Panier-
tes und Gebackenes, zum Beispiel Kibbeling,
saftige Wiirfel oder Streifen von Kabeljaufi-
let, in einen Backteig getaucht und dann in
Ol schwimmend knusprig ausgebacken.
Meist nimmt man in Holland fiir den Back-

teig Milch, manchmal Bier, seltener WeiBwein — alles ist moglich und Geschmackssache.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 600-800 g Kabeljaufilet

e Salz

o Pfeffer

e etwas abgeriebene Zitronenschale

Fiir den Teig:
e 2 Eier
e 200 g Mehl
e Y TLSalz

e Y% TL Curry-, Paprika- und/oder Chilipulver (nach Gusto)

e ca. 400 ml Milch

AuRerdem:

e Ol oder Butterschmalz zum Frittieren

Zubereitung:

e Den Fisch in gut fingerbreite Streifen oder in 2 cm groRe Wiirfel schneiden. Mit Salz,

Pfeffer und nach Gusto mit etwas Zitronenschale wirzen.

e Fir den Teig zuerst Eier mit Mehl glatt riihren, dann langsam unter Rihren die Milch
angiellen sowie die Gewiirze unterriihren. Wer diese Reihenfolge beachtet, vermei-
det Klimpchen. So viel Milch angielRen, dass ein cremiger Teig entsteht, der den

Kochloffel dicht Gberzieht.

o Die gewilrzten Fischstlicke durch den Teig ziehen, abtropfen und dann portionsweise
im heiBen Ol oder Schmalz schwimmend ausbacken, dabei wenden, damit der Teig

rundum gleichmaRig braunt.
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¢ Die Kibbeling unbedingt zweimal frittieren: Beim ersten Mal nur blond werden las-
sen, dann unmittelbar vor dem Servieren ein zweites Mal ins Frittierfett geben und
goldbraun backen. Mit einer Siebkelle herausheben, abtropfen und auf Kiichenpapier
abtupfen.

Curry-Mayonnaise

Sie halt sich Gibrigens in einem Schraubglas im Kiihlschrank miihelos mehrere Tage.
Zutaten fiir 4 Personen:

e 2 Eigelbe

e 3-4 Knoblauchzehen

e 1 TLscharfer Senf

e 1 EL Chilisauce/Paste

e 2 EL Zitronensaft

e 1 Stiickchen Zitronenschale (nach Gusto)
e Salz

e 1 flacher TL Currypulver

e 1 Prise Zucker

e 150ml Ol

Zubereitung:

¢ Alle Zutaten sollten gleiche, moglichst Zimmertemperatur haben — die Eier also
rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen. Alles in einen Mixbecher fiillen, das Ol zum
Schluss zufiligen.

e Mit dem Mixstab zundachst am Boden des Bechers alles pirieren, ihn dann langsam
nach oben ziehen, bis sich alles zu einer dicken, cremigen Sauce verbunden hat.
Nochmals abschmecken: Salz, Sdure und Intensitat des Curry tberpriifen.

Tipp: Ein Loffel Joghurt macht die Mayonnaise leichter — diesen aber nicht mitmixen, sonst
verliert die Mayonnaise ganz ihre Konsistenz — lieber mit einer Gabel unterriihren und
nochmal abschmecken.
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Poffertjes

In den Niederlanden liebt man SiiBes. Schon
zum Frihstick isst man mit Zuckerstreusel
bestreutes Brot, mittags gibt es siile Waf-
feln, und Poffertjes oder Pannenkoeken
liebt man zwischendurch zu jeder Tageszeit,
etwa zur Kopje Koffie oder zum Tee.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 150 g Weizenmehl

e 150 g Buchweizenmehl
e ca. 10 gHefe

e 1TLZucker

e 400 ml Milch

e 1Ei

e Y TLZimt

e 1 Prise Salz

e ca.50 g Butter

e Puderzucker

Zubereitung:

o Das Typische an den Poffertjes: Sie werden halb aus Weizen und halb aus Buchwei-
zenmehl gemacht, Hefe macht sie luftig, und sie brauchen deshalb nur wenig bzw.
kein Ei.

o Beide Mehlsorten mischen. Ein Loffel davon mit in einer Tasse warmer Milch aufge-
|6ste Hefe und einer Prise Zucker erst mal gehen lassen. Das restliche Mehl mit dem
Ei und etwas von der Milch verriihren, dann die Hefemischung dazugeben und zu-
sammen mit der restlichen Milch langsam mit den Hianden oder Knethaken des
Handrihrers zum dickfliissigen Teig riihren. Dabei mit Zimt und Salz wiirzen und er-
neut gehen lassen, am besten ca. 2 Stunden.

¢ Inden Niederlanden verwendet man zum Backen eine spezielle Pfanne, mit kleinen
runden Vertiefungen, etwa wie im Schneckenpfiannchen. Man kann aber auch eine
normale beschichtete Pfanne verwenden: Butter aufschdumen lassen, mit einem Ess-
|6ffel kleine, hochstens 4 cm grofRe Kreise setzen oder aus einer Kanne gieRen, auf
beiden Seiten golden backen.

¢ Die Kiichlein gehen dank der Hefe duftig auf, haben im Innern noch einen weichen
Kern und werden mit Puderzucker bestdubt verspeist. Manche zerlassen zusatzlich
noch Butterstiickchen darauf oder flambieren sie wie Crépes Suzettes mit Grand
Marnier. Meist werden sie einem schon aus der Pfanne wegstibitzt.
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