
OOSTENRIJK
KAISERSCHMARREN
Iedereen die wel eens in Oostenrijk is 
geweest, kent dit gebak uit de koekenpan 
waarschijnlijk wel. In het originele recept 
wordt veel boter gebruikt. Met wat minder 
boter en wat meer ei wordt een luchtig 
beslag verkregen dat na het bakken met 
behulp van twee spatels in stukken wordt 
gesneden. 

WIJNTIP: 
Peter & Peter, Riesling ‘Steillage’, 
Qualitätswein Mosel – feinherb 
Heerlijk frisse, fruitige riesling van de Moezel. 
Peter en Peter zijn de voornamen van de twee Duitse 
wijnmakers. Gedreven door passie en enthousiasme 
zorgen zij voor perfecte kwaliteit. De rieslingdruiven 
voor deze wijn zijn afkomstig van steile hellingen (in het 
Duits Steillagen) langs de Moezel. Alle werkzaamheden 
moeten handmatig worden verricht. Dit maakt de 
wijnbouw zeer arbeidsintensief. De bodem is rijk aan 
leisteen, die de wijn een frisse minerale impressie 
geeft. Wijnmaker Peter Griebeler: “Dankzij de unieke 
combinatie van steile leisteenhellingen en een gunstig 
microklimaat gedijt de Riesling hier perfect.”  

De Moezel Vallei is het grootste Rieslinggebied van 
Duitsland. De Romeinen plantten hier zo’n tweeduizend 
jaar geleden de eerste wijnstokken. Voor deze fraaie 
rieslingwijn worden uitsluitend gezonde en zeer 
rijpe druiven gebruikt, afkomstig van hellingen die 
op het zuiden en zuidwesten gericht zijn. Wijnmaker 
Peter Griebeler laat de wijn langzaam gisten op lage 
temperatuur. Aansluitend blijft de wijn enkele maanden 
in contact met het gistdepot (‘sur lie’). De term 
‘feinherb’ betekent dat de wijn lichtzoet van smaak is. 
Als drinkwijn smaakt de wijn het best op 7-9 °C, aan 
tafel op 9-11 °C.  

> Bak de spekjes uit in eigen vet of in een klontje eendenvet.
> Vet een ovenschaal in en leg onderin een laag aardappelplakjes. Bestrooi met zout, 

peper en weinig nootmuskaat. Snijd de reblochon in plakken, verwijder eventueel 
de korst, en verdeel deze met de gebakken spekjes over de aardappelplakjes.

> Verdeel er naar smaak een paar eetlepels crème fraîche overheen en zet de schaal 
in het midden van een voorverwarmde oven van circa 180 °C tot de aardappelen 
gaar zijn en de kaas mooi gesmolten is. Het is aan te raden uit te gaan van bijna 
gare of voorgekookte aardappelplakjes omdat het gerecht dan eerder gaar is 
(15-20 minuten). De reblochon houdt dan meer smaak.

> Bestrooi voor het serveren met fijngeknipte bieslook.

WIJNTIP: 
Ropiteau Frères,
A.C. Bourgogne Chardonnay 
Vraag aan een willekeurig iemand in Meursault 
“Waar krijg ik de beste wijn?”, en het antwoord 
luidt steevast: “Chez Ropiteau”. Ruim 150 jaar 
geleden, in 1848 om precies te zijn, begon 
Jean Ropiteau in Meursault, een plaatsje iets 
ten zuiden van Beaune, zijn handelshuis 
in Bourgognewijnen. Daarvóór had de 
toen 24-jarige kuiper en wijnmaker in zijn 
geboorteplaats Monthélie reeds de nodige 
ervaring opgedaan. Al snel nam Ropiteau 
een prominente plaats in binnen de 
voorname wijnwereld van Bourgogne. 

Bourgogne Chardonnay is een lekkere 
frisse witte wijn met fruitige tonen. De 
smaak is aangenaam droog en heeft een 
plezierige afdronk. Ropiteau selecteert 
de druiven uiterst zorgvuldig op gezond-
heid en rijpheid. Aan tafel past de wijn 
uitstekend bij deze tartiflette, bij vis, wit vlees 
en gewoon een lekker stukje kaas. Zie voor meer 
informatie over reblochon blz. 39 Feiten en Weetjes.

FRANKRIJK TARTIFLETTE
Tartiflette is een machtige aardappelschotel uit de Haute 
Savoie. Heerlijk na een intensieve skitocht, maar ook niet 
te versmaden in eigen land na het schaatsen of een fikse 
winterse boswandeling. Serveer er een groene salade bij.

Nagerecht, ingrediënten voor 4 personen

Ingrediënten voor 4-6 personen

> Meng de bloem met het zout, de suiker en vanillesuiker in een kom. Splits de 
eieren in witten en dooiers. Klop de eidooiers los met de melk en schenk dit 
mengsel al roerende bij de bloem in de kom. Klop tot een glad beslag.

> Sla de eiwitten stijf in een schone roestvrijstalen kom. Meng de eiwitten 
luchtig door het beslag.

> Laat een klontje boter heet worden in een royale koekenpan met antiaanbak-
laag. Voeg de helft van het beslag toe, zet het vuur laag en bak het beslag circa 
7 minuten tot de onderkant loslaat van de bodem en lichtbruin van kleur is. 
Keer de massa voorzichtig. Voeg wat boter toe en bak de andere kant nog een 
minuut of drie. 

> Snijd het gebak met twee spatels in stukjes, houd het warm (in een voorverwarm-
de oven van 60-70 °C) en bak het andere deel van het beslag op dezelfde manier.

> Serveer de schmarren met een vruchtencompote - bijvoorbeeld appelcompote - 
als nagerecht, eventueel met een bolletje ijs. 9
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