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Kaboutersap
aar het schieten op
edelhert, ree oÍ zwijn nog
weleens wil leiden tot
gepiep vanuit de dierenlieÍ-

hebbershoek, laat het lObouterbevrij-
dingsÍront het toch lelijk aÍweten nu
de natuurlijke biotoop van de kleine
baasjes wordt bedreigd. 0e paddestoe-
lenjacht is immers alweer een tijdje
in volle gang. ProÍessionele koks
en enthousiaste amateurs schar-
relen door de wouden op zoek naar
cantharel, eekhoorntjesbrood en
oesterzwam.

En dat is meteen ook een mooie tijd
voor wijndrinkers. Wie geen gewe-
tenswroeging kent, schenkt bij het
resultaat van beide jachtpartijen ziin
mooiste pinot noir. Bij een strikt vege-
tarische invulling na een dagje jagen
dient er echter te worden overgescha-
keld op wit, zoals Griiner Veltliner, pi-
not blanc oÍ Weissburgunder. Maar ook
de riesling nestelt zich comÍortabel.
Bij een groene salade, met gebakken
paddestoelen en een dressing van olie,
azijn en mosterd dronk ik een 2008
Spàtlese trocken Róttgen-editie van
Vtleingut Knebel in de Moezel (€l 7,95).
Kerosinezweem, licht tropisch, tipje
honing, geroosterde nootjes, zacht ro-
kerig, verrukkelijke vulling. Aldus werd
een eenvoudig gerecht naar een hoger
plan getild door een bijzondere wijn
van een Íanatíeke rieslingjager. I HH
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rund dat nou eigenlijk is, weet de slager
vaak zelf ook niet. Het is namel!'k gewoon
het stuk vlees dat de groothandel hem
leverde. Op de restaurantkaart daaren-
tegen wordt de denominatie van vlees
steeds concreter. Menige slager kunje in
verlegenheid brengen met de bestelling
van een stukje longhaas ofbavette, maar
slimme koks weten met de goedkopere
delen van beroemde koeien goede zaken
te doen. Vergeten vlees, zouje kunnen
zeggen, van werkspieren met smaak.

Het staartstuk is ook zo'n onder-
gewaardeerd deel van het rund, een
enigszins puntvromig stuk met een dikke
vedaag waardoor sommige slagers in de
verleiding komen om het vet zo b!' te snil'-
den dat het resultaat op entrecote (lende-

biefstuk)
liy'kt en
het - ui-
teraard - ook voor die prijs te verkopen.
Net als alle andere stukken vlees is ook
staartstuk beter van kwaliteit als het uit
een betere koe gesneden is en het de t!y'd
gehad heeft om te'rijpenl Een staartstuk
van ongeveer anderhalve kilo leent zich
uitstekend voor langzame garing. Braad
het vlees koÍ en heet aan in boter ofolie
ofeen combinatie daarran,zet de oven op
tachtig graden en hou de kemtemperatuur
van het vlees in de ga.ten. Die mag niet
boven de 55 graden komen, maar het kan
geen kwaad om het vlees een paar uur op
die temperatuur te fixeren. Snl;'het vlees
in dunne plakken, haaks op de draad, en
serveer met béarnaisesaus. I RH

Een /eerz,ame slagercsfudurets door het rand
ts te zien op rorazo.lpdenjd.nl.

Vergeten vlees
nder het predicaat'biefstuk'
vallen van oudsher allerlei
geschikte en ongeschikte
delen van het rund, en welk
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