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| yiehe jaren mocht ik met een jerse
| camengijin. En om haar te pletie-
ren maakte [k heel vaak Roast
potatoes. Maar daar had je het al,
dig konden rekden of nooit haar
dieuring wegdragen, lk maak-
te inmiddels echt heel mooie
pvenaardappels, lekker knapperig
van buiten en binnenin zacht als
puree. Maar ioegegeven, ef
moest nog iets mee, en hier in dit
n Karin Luiten vind ik
pindelijk ket antwoord,
Oven op 200 graden celcius. Met
laat insmeren met
Zeinil de aardappels, wnij
stukken en kook B
MET ZOUT net niet gaar,
Laat even staan met de
dekszl e of, doe dan de delce] er
weear op en schud de pan heftig.

uwelijks is benut. Dat lukte Karin Luiten mel
n'. Bijna iedereen heeft een oven &N maar
te zetten.  Zonde! Zet 'm aan en
jij borrelt gezellig met je gasten.

OLLE KOONBOEKMARKT nog een ruimte uinddnsu d:z un.a
mieuwste uitgave in de serie Koken met Karin, "Handboek Oven’. Bij
is dat sen ruimte om oude pannen en nooit gebruikie schalen in

gen . 1eqt Karin. ,Alles Haar_m.alun, de oven in om warm te worden en

arin Luiten is een fe-
nomeen. Haar ‘rode’
stijl kent jedereen in
kookboekenland;

haar poppetjes, de te-

I:mingm. haar kenmerkende

handschrifr. Het ziet er allemaal
ig wit, maar kem je bij de
ree wordt het uiterst pre-
Ef;m heel duidelijk naar de prak-

Twee bocken uit haar inmiddels
indrukwekkende [lijst vallen op:
Zonder pakjes & zakjes, een regel-

erg gezell
recepten,

rechte bestseller en De Heimuvee-
keuken, een seric waarin e anderen
aan het woord liet over hun mooi-
ste keukenherinneringen. Bloed
mood natuurlijk

En nu dus het Ovenhandbock.
Luiten: Ik kook heel graag me de
oven. Daarmee kun je het jezelf
heel gemakkelijk maken. Prachrige
gerechten waaronder matuurlijle -
en daar vraag ik maar weer een
beetje aandacht voor - groot viees,
Moaoi toch, een flink stuk de oven
inen dan aan tafel afsnijden? Ik heb
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ereen speciale rollade voor ingezet

Mensen denken dat dar moeilijk is,
miar dat s helemaal niet 2o, 1k ben
met de vulling gewoon naar de la

ger gegaan en heb gevraagd of hij
die rollade wilde opbinden. Ja, de
vakkracht, die speciaalzaak, het is
erg belangrijk dat die blijven. Enals
consument is het belangrijk dat je
&en band opbouwt met de slager, de
bakker, de groenteman, Wat dacht
fe, dat ik zomaar wist hoe je een ros

bief moest braden? Natourlijk niet,
dat vraag je gewoon aan de slager

En dic vindt 20'n vraag ook leuk,
dar is weer wat anders dan cen sla-
vink of karbonaadje, toch!”

Op haar website heeft Karin een
ovenenguéte gehowden. Dat was
misschien niet zo slim, omdat daar
natuurlijk alleen maar liefhebbers
komen. En dan lijkt het of iedereen
zijn oven wel gebruikt, De meesten
zeggen overigens dat ze¢ hun oven
altijd gebruiken, maar dat ze ook
willen leren ho ze hem vaker kun
nen gebruiken, haha, dat klopt nict
helemaal. Sommige van de reacties
zijn 2o leuk. Een mevrouw bijvoor
beeld, die schreef: De oven is een
van de grootste verwennerijen in
mijn leven. 1k kan intens tevreden
op cen krukje voor de oven zitten,
kifken wat er binnen gebewrt,
Prachtig toch?™

Karin is cigenlijk talenexpert, Ze
heeft Frans, Spaans en Italisans ge
studeerd. Het was mijn droom,
maar toen ik klaar was met de op
leiding kreeg ik hot aprens e
nauwd, Ik zag mezelf in een stoffig
kamertje zitten met een stapel
woordenboeket, Dhis [k hopte van

deene baan naar de andere, en deed

o andere casy 1 hij e Nedor
landse Opera. Maar  wite
liep het heel simpel nadat

me adviscerde mijn recepten cens
op te schrijven. Hoewel memand
daar toen op zat i

mijn weh

te wachten,
kenmetharin Tos

cen groot
boekje ging het toen incens bard: ik
kreeg cem column  in
Trouw en inmiddels ligt bier i het
weade boek,”

Alles zelf maken, daar draait het
'-'-.lipcn\.[ witen o, MNaturlijk ben
ik tegen pakjes. Dat is haast van
relfsprekend toch? Je maakt thuis

daghlad

‘ Voor de
oven zitten
en kijken
wat er
gebeurt

SLUCCCR i"1 na mnn corsie

Geen nood aly je
niet weet hoe je
ean roshiel moet

braden: de
slages weet
raad,

Earmn Luiten:
Cebruik de
braadslee!”

| MATTY VAN

WaNBE RGN

alles sneller, maar vooral geron

der.” t haar bock ro goed aan
slaat en zelfs alweer opnicuw in
herdruk is, komt volgens Karin
omdat de tijd mu rijp is. Al dan nict
oot allergicdn begin

gedwongen
nen mensen kritischer te worden
n de keuken.”

Belangmke tip van de expert: ge
bk de braadslee, Jhaar doe 1k 10
veel mogelijfk mee, Dikke oven
schalen liebben vaak het probleem
dat het lang duurt voordat e op
temperatuur komen.” Haar belang
rijkste ovengerecht? (Hele kip, na
tunerlijle. Dar b= roeh 2o geweldig als
b dlat klaar kunt maken, Het mo
ment dar ik dar kon maken, was
heel bijzonder voor ime, Tk ben ap
gegrocid met cen moeder die kiph
lets maakte, 76 kookte oW ket
praag. Heel simpel en doelireffend
Niet te geloven, maar echt waar, nu
kpaskt we, veel en uitgebreid, ja, met
min bovken. Ben hele kip, o lek
ker, alleen dlaarom al moet e oen
ovien hehben,”
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De buitenkant moet kruimig wor
den. (Julst, en dat ks dan het grote
geheim, als ik dat had geweten...)
Bardappels met platte kant naar
beneden op de bakplaat, inkwas:
ten met nog wat extra oliffolle en
dan 45 minuten de oven in. Schep
van de bakplast, laat even iitsto-
men en bestrool met nog oen
beatjo rout

W WELKE OVEN?

De kivize is natuurlijk enorm.
Persoanlijk ben ik niet 1o gek op
ovens die ook magnetrons In 2ich
verborgen. Gasoven of elektrisch?
Het waordt ven lage druk stoam-
oven. En dan in combinatie met
oen heteludhtoven, Nog neolt
mooker brood gebakben then
worden. Komt doot af en toe o'n
oot stoam, Het b inmiddels miln
Beste keukenvriend. Ontdooien
met het stoom, nagaren, Bven
alerburmen met de hete hieht,
Nou fa, dat soort grappen..



