De tafel van vier

Peper
engoud

Vier kookschrijvers nemenons
om beurten mee inhunkeukens.
Deze week vindt Jigal Krant het
¢chte zwarte goud.

odra iets lekker,
kostbaar of anders-
zins gewild is, en
donker van gelaat
bovendien, wordt
al snel gerept van ‘het zwarte
ooud’. Volgens Van Dale werd de
metafoor voor het eerst gemunt
door slavendrijvers, die er hun
deerniswekkende handelswaar
mee aanprezen. Bij Kuifje betrof
Het zwarte goud aardolie, bij
Benny Neyman steenkool en bij
VOF de Kunst Een kopje koffie.
Het is slechts het topje van de
zwarte goudberg. Sla Google er
maar op na: papaver, parels,
elpees, lithium, ja zelfs auto-
banden, zonnepanelen, printer-
inkt en, ik verzin dit niet, wor-
menpoep worden ronkend met
dezelfde afgekloven metafoor
aangeduid.

Pottertjes
Nergens Kkrijgen we het zwarte-

goudcliche zo vaak naar ons
hootd geslingerd als in mijn
eigen beroepsgroep. Culinaire
journalisten kunnen geen stukje
wijden aan kaviaar, trufiel,

Een kijkje in vanille, peper, mosselen, drop,
de pannen van Guinness, balsamico, sojasaus,
Raghenie Bhawanie, bloedworst, zwarte knoflook,
Samuel Levie, Emma donkere miso, marmite of... (vul
de Thouars en Jigal een zwarte delicatesse naar keu-
Krant, auteur van ze in) zonder vroeg of laat met
onder meer TLV en zwart goud aan te komen zetten.
TLV Vegan. Voor mij is isot biber het eni-

PS50

ge echte zwarte goud. Het is me
een compleet raadsel waarom
deze Turkse chilivlokken niet
veel bekender en beminder zijn.
Aan het aroma van pottertjes en
balsamico kan het niet liggen
en aan de prijs al evenmin. Voor
een habbekrats sla je bij de Mid-
den-Oosterse winkel meer isot
biber in dan je in maanden op
kunt, tenzij je zoals ik het spul

rechtstreeks uit het potje snoept.

Samen met balsamico, don-
kere miso en zwarte knoflook
geeft isot biber de pasta in dit
recept een intense hartigheid en
zwartgouden allure.

Ingredienten

voor 4 personen

- 100 g hazelnhoten

- 400 g tagliatelle
(gedroogde nestjes)

- 12 tenen zwarte knoflook

- 2 el mugl miso

- 4 el balsamicoazijn
(of 12 el stroperige
kwaliteitsbalsamico)

- 2 tl isot biber

- 1 tl dadelstroop

- 2 laurierblaadjes

- pluk basilicum, blaadjes In
reepjes

Zwartgouden pasta

met hazelnoten

Rooster de hazelnoten in een
droge koekenpan of in de oven
(170 graden) tot ze beginnen te
Kleuren. Laat atkoelen en hak
orof. Wrijf de zwarte knoflook,
miso, balsamico, isot biber en
dadelstroop in de vijzel tot een
egale puree.

Breng een grote pan ongezouten
water aan de kook. Blancheer de
tagliatelle 2 minuten tot de slier-
ten soepel zijn. Vis de pasta met
een schuimspaan uit het water
en vang op in een kom. Hou het
kookwater in de pan heet op laag
vuur.

Verhit 4 eetlepels olijfolie in een
grote koekenpan op hoog vuur
en voeg de zwarte puree uit de
vijzel, de tagliatelle en de lau-
rierblaadjes toe. Voegnal
minuut genoeg kookwater toe
om de slierten net onder te dom-
pelen. Ga te werk als bij risotto:
roer regelmatig en voeg als het
meeste water is verdampt steeds
kleine scheutjes water toe. Proef
af en toe of de pasta beetgaar is.
Wees tegen het einde niet te
scheutig met het water; net als
goede risotto moet deze pasta
all’'onda worden opgediend: gol-
vend in een beetje vocht. Voeg
tegen het eind de hazelnoten toe.
Verwijder de laurierblaadjes.
Verdeel de pasta over 4 borden.
Garneer met basilicum. Serveer
meteen.

Eten en drinken




