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BETTER Than

BOUILLON

IS TOP

Better Than Bouillon is een product waarvoor ik
niet betaald krijg om het aan te prijzen, maar dat
echt onmisbaar is in mijn voorraadkast. Als ik de
tijd en moeite neem om zelf bouillon te trekken
van delen en botten, heb ik vaak het gevoel dat
het zonde is om dat kostbare vocht voor iets als
linzensoep, bolognesesaus of, de hemel verhoede,
het stoven van een pan ribbetjes te gebruiken. De
fijne smaak gaat dan vrijwel altijd verloren. Mijn
langzaam gesudderde bouillon bewaar ik daarom
het liefst voor de keren dat ik hem gewoon zo eet,
bijvoorbeeld als kippen-noedelsoep, matseballen-
soep of. .. letterlijk zo opdrink met vers geraspte
gember met eventueel een bosui of twee erin, die
ik in ringetjes heb gesneden.

Voor de keren dat mijn snelle soepen en stoof-
schotels iets meer nodig hebben dan water gebruik
ik Better Than Bouillon, een geconcentreerde pasta
(verkrijgbaar in vele ‘smaken’, waaronder een paar
echt lekkere vegetarische/vegan varianten). De
pasta zit in een klein potje, dat je na het openen in
de koelkast bewaart. Hij lost moeiteloos op in een
pan water, soep, braad- of stoofvocht; aanfruiten
is niet nodig. De naam zegt het al, ‘lekkerder dan
bouillon’. Geloof me, dit is niet alleen lekkerder
dan gewone bouillon, maar echt VEEL lekkerder
dan kippenbouillon van een bouillonblokje, wat ik
bijna nooit aanraad. Zo uit de pot smaakt de pasta
zo goed (dit staat niet in de gebruiksaanwijzing)
dat ik overwogen heb om wat van de kippenvariant
om te scheppen met noedels en boter, als een soort
alternatief voor instant ramen. (Ik heb het nog niet
gedaan, maar binnenkort gaat het gebeuren.)

Een goed alternatief voor Better Than
Bouillon zijn de vloeibare bouillonblokjes van
Kleinstesoepfabriek.

IK HEB WAT met

LAURIERBLAD

Op mijn aanrecht, naast het fornuis, heb ik op een
glasplaatje mijn meest geliefde ingrediénten staan:
zout, mijn Unicorn-pepermolen, olijfolie, sherry-
azijn, chilivlokken, venkelzaad en. .. laurierblad. Als
ik ergens heen ga waar ik vers laurierblad kan krij-
gen (Californi€, Griekenland etc.), neem ik altijd wat
mee terug in mijn koffer. In soep, bouillon, stoofvlees,
gesmoorde bonen en gestoomde rijst doe ik altijd een
laurierblaadje, en twee als ik een royale bui heb.

Ik begrijp dan ook niet waarom laurierblad zo
ondergewaardeerd wordt. Soms vragen mensen me
wat laurierblad nu eigenlijk doet. Nou, staat het gewel-
dig in een potje naast mijn zeezoutvlokken? Zeker
weten, maar dat is niet alles. Laurierblad is minder
sterk dan andere kruiden zoals tijm of rozemarijn (dat
is een compliment). Het smaakt een beetje eucalyp-
tusachtig, kruidig en haast medicinaal, zoals de bota-
nische smaken in een mooie Amarolikeur, als je dat
iets zegt. Laurierblaadjes zijn subtiel aanwezig, maar
je merkt het als ze ontbreken. Dan mist er gewoon
iets in mijn bouillons, soepen, bonen en rijst. Ook al
werk ik vrijwel alleen met verse kruiden, gedroogde
laurierblaadjes vind ik niet erg (hoewel ik de voorkeur
geefaan verse, die ik vervolgens dan zelf droog).

...,

",

SOMETHING FROM NOTHING

AN
7 /

f

,’f.".

¢
i
|.l
SOEPEN & STOOFSCHOTELS

-

-

——

59




 
 
    
   HistoryItem_V1
   Join2Pages
        
      

        
     D:20260311082710
      

        
     1
            
       CurrentAVDoc
          

      

        
     QITE_QuiteImposingPlus5
     Quite Imposing Plus 5.3c
     Quite Imposing Plus 5
     1
      

   1
  

    
   HistoryItem_V1
   Join2Pages
        
      

        
     D:20260311082718
      

        
     1
            
       CurrentAVDoc
          

      

        
     QITE_QuiteImposingPlus5
     Quite Imposing Plus 5.3c
     Quite Imposing Plus 5
     1
      

   1
  

    
   HistoryItem_V1
   Join2Pages
        
      

        
     D:20260311082726
      

        
     1
            
       CurrentAVDoc
          

      

        
     QITE_QuiteImposingPlus5
     Quite Imposing Plus 5.3c
     Quite Imposing Plus 5
     1
      

   1
  

    
   HistoryItem_V1
   Join2Pages
        
      

        
     D:20260311082736
      

        
     1
    
            
       CurrentAVDoc
          

      

        
     QITE_QuiteImposingPlus5
     Quite Imposing Plus 5.3c
     Quite Imposing Plus 5
     1
      

   1
  

 HistoryList_V1
 qi2base





