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Kanen met

Taboele

ehalve chef van het woensdagavond-
restaurant Burek in Tel Aviv is Barak
Yechezkeli deze zomer ook televisie-
chef van het woensdagavondpro-
gramma Anachnoe al ha'mapiet ('Wij
op hetservet'). Op kanaal 11 neemt de
rossige chefzijn kijkers mee naar acht wereldste-
den, waar landgenoten naam maken in de plaat-
selijke horeca.

DeIsraélische docuserie is een culinaire vari-
antop het Nederlandse leedvermakelijke emigra-
tieprogramma Ik vertrek, met dien verstande dat
de hoofdrolspelers hun zaken al lang en breed op
orde hebben. Dejaren vanbloed, zweet en tranen
zitten erop. Het achenebbisje huiskamerrestau-
rantje uit de begindagen is uitgegroeid tot stra-
lend vlaggenschip van een vermaard culinair
imperium.

Toch blijkt het succes van Israélische chefs in
den vreemde zijn keerzijde te hebben. Een carri-
ere in de horeca gaat nooit over rozen en een
vreemde taal en cultuur maken alles nog een
tikkeltje moeilijker. Vrijwel alle geportretteerden
geven blijk van een verdrietige hunkering naar
vrienden en familie en missen de directe Israéli-
sche mentaliteit.

In Londen ontmoet Barak het echtpaar Itamar
Srulovich en Sarit Packer, eigenaren van Honey
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culinair

JIGAL KRANT

Voor 4 personen

80 g geroosterde pistache-
noten, grof gehakt

75 g bulgur, geweld in
warm water

120 g gedroogde abrikozen,
in reepjes geknipt

1el oranjebloesemwater
rasp en sap van 1sinaasap-
pel

1el citroensap

3-4 takjes peterselie, de
blaadjes grof gehakt

3-4 takjes munt, de blaad-
jes grof gehakt

extra vergine olijfolie

uit Honey & Co

& Co, een maandagtotenmetzaterdagrestaurant
in de wijk Fitzrovia. De twee leerden elkaar ken-
nen in een restaurantkeuken in Tel Aviv, waar
Sarit de scepter zwaaide. In het gelijknamige
kookboek dat volgde op het succes van Honey &
Co (Kosmos, 2014) herinnert Itamar zich dat hij
zijnbazin ‘behoorlijkirritant’ vond. Toch werden
ze vrienden en uiteindelijk geliefden. Het on-
waarschijnlijke paar - “Ik was een bonenstaak
die het liefste in de zon lag, zij een gezette keu-
kenveteraan” — beproefde zijn geluk in Londen.
Eerst op de loonlijst bij Yotam Ottolenghi, daarna
alsnajagers van hun eigen droom. In Yechezkeli's
televisieportret constateren we dat die droom
ruimschoots is uitgekomen en dat Itamar zowel
in de keuken als op de weegschaal niet langer
onderdoet voor zijn eega.

Dat hun weg naar succes geplaveid was met
hilarische catastrofes lezen we in het vlot ge-
schreven kookboek. Alle dramatische scenes die
je magverwachten van een goede Ik vertrek-afle-
vering passeren de revue, metals dieptepunt een
vanwege zijn exotische naam ingehuurde Spaan-
se keukenhulp, die ervandoor gaat met de kasen
de bedrijfsgegevens.

Boven alles draait Yechezkeli's serie om eten.
Hij dineert met het keukenpersoneel voordat de
gasten arriveren, ontbijt thuis bij zijn gastheren

en sluit de aflevering af als bezoeker in het res-
taurant. Wie deze zomer op vakantie gaat naar
Israél doet er goed aan om woensdagavond op
zijn hotelkamer te blijven en de televisie af te
stemmen op kanaal 11. Voor Burek hoefje het niet
te laten. Het restaurant is in juli en augustus bij
wijze van experiment ook open op donderdag, zo
liet Barak me onlangs weten. Of ik dat door kon
geven aan ‘de Nederlanders’. Bij deze. ™

Bereiding

Leg een handvol gehakte pistache-
noten opzij om later over de salade
te strooien. Doe de rest van de pist-
achenoten en alle andere ingredi-
enten in een kom. Meng alles goed
en proef even. Breng op smaak met
zout en een scheut olijfolie. Schep
de salade in een mooie schaal en
strooi de rest van de pistachenoten
er net voor het serveren overheen.
Je kunt deze salade een paar uur
van te voren bereiden, maar bewaar
hem niet in de koelkast, omdat de
smaak dan vervlakt.
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