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Roergebakken witlof met sesamzaad

SONJA VAN DE RHOER

Ingrediénten voor 4 personen: 8
struikjes witlof, 1 eetlepel imoen- of
citroensap, 2 eetlepels
(zonnebloem-) olie, 1-2 teentjes
knoflook, 0,5-1 rode Spaanse
peper, 3 lente-uitjes, 2 eetlepels
lichte sojasaus, 2 eetlepels
geroosterd sesamzaad, 4-6 hard
gekookte eieren.

Bij witlofkwekerij de Kok In
Kerkwerve (Zeeland) wordt circa
500.000 kilo witlof per jaar geteeld.
Het begint met kleine zaadjes
waaruit de wortel groeit. Deze
worden in mei op het land gezaaid.
De wortels worden in november
gerooid en verzameld in grote
Kisten.

De kisten worden in een koelcel (bij
-2 °C) bewaard. Vervolgens worden
er wekelijks een aantal kisten uit de
koelcel gehaald en worden de
wortels in bakken gezet.

Deze bakken gaan een donkere cel
IN bij een temperatuur van circa 16
°C. Door de bakken stroomt water
waaraan voedingsstoffen zijn
toegevoeqd.

Na drie weken is er op de wortel
een witlofkrop gegroeid en mogen
de bakken weer uit de cel. In een
speciale ruimte worden de
witlofkroppen van de wortel
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gebroken en schoongemaakt.

De witlof wordt gesorteerd op
grootte en kwaliteit en In kistjes
gelegd. Bijna elke dag gaan er een
aantal pallets met kistjes witlof naar
de velling.

Let bij het kopen van witlof op de
stevigheid en de blanke kleur van
de struikjes. Reken op 200 tot 250
gram per persoon als u de groente
gekookt (in stukjes of heel) of In
een ovenschotel (als hele struikjes)
wilt serveren.

Het verwijderen van de kern of pit
IS In principe niet meer nodig. Het
kenmerkende bittertje heeft de teler
er de laatste jaren voor het grootste
gedeelte uitgeteeld. Houdt u toch
niet van het laatste beetje
overgebleven bittere smaak,
verwijder dan eventuele groene
blaadjes van de struikjes.

Maak de witlof schoon, snijd de
struikjes in de lengte In vieren en
bedruppel ze met een deel van het
limoen- of citroensap. Pel en hak
de knoflook fijn.

Verhit een wok en voeg de olie toe.
Bak de knoflook al roerende €én
minuut. Voeg de gesneden witlof
toe. Roerbak 4-5 minuten. Snijd de
peper (hoeveelheid naar smaak) en
de lenteuitjes in ringetjes en voeg
beide toe aan de witlof. Schenk de
sojasaus erbij en breng op smaak
met de rest van het limoen- of
citroensap.

Snijd de gepelde eleren in parten
en leg op de witlof. Bestrooi voor
het serveren met het geroosterde
sesamzaad.

Lekker met eiermie of mihoen.
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