
Heel lekker. 
Maar wat is het 
in godsnaam?
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Wordt verwacht...
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De blinddoek
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Een lezer, een blinddoek, een topchef en een geheim gerecht: dat zijn de ingrediënten 
van deze aartsmoeilijke uitdaging. Luc Bellings proeft het stoofpotje van Hilde.
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Het verdict
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Blind geproefd  LUC BELLINGS
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De chef proeft...

... en geeft commentaar 

Hilde De Backer serveert 
haar stoofpotje Femke doet de  

blinddoek om 
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VOOR 4 PERSONEN
 1 kg kalfsvlees
 boter
 olijfolie
 3 uien, gesnipperd
 2 sjalotten, gesnipperd
 1 el appel- of perensiroop 

    (stroop van Borgloon)
 1 flesje Ter Dolen Bruin
 0,5 l kalfsfond
 scheutje cognac
 wortelen

   Voor de aardappelpuree  
 2,5 kg puree-aardappelen, 
 2 à 3 dl volle melk
 boter 
 nootmuskaat 
 flink wat basilicum
 1 lente-uitje, gesnipperd
 1 red kuri-pompoen
 bernagiebloemetjes 

    Voor de couscous
 1 koffiemok couscous
 1 raapje + 2 wortelen 
 1 sjalot + 1 uitje
 handvol boontjes
 1 teentje knoflook
 boter + olie
 peper en zout

1  Snij het kalfsvlees in blokjes. 
Bak ze aan in wat boter en 

olie in een stoofpot. Kruid met 
peper en zout. Doe er de sjalot- 
en uisnippers bij, en de siroop. 
Blus met Ter Dolen Bruin, de 

fond en wat cognac. Laat een 
uurtje sudderen. Snij de wortelen 
in plakjes, doe ze bij het vlees en 
laat een halfuur sudderen.

2  Kook voor de puree de aard-
appelen gaar in licht gezou-

ten water. Giet ze af en pureer 
ze met de stamper. Breng de 
melk aan de kook met wat  
boter, peper, zout en nootmus-
kaat en roer door de puree.

3  Verdeel de puree in twee 
porties. Meng één portie 

met gehakt basilicum, een 
gesnipperd uitje en wat olie. 
Kook de ’red kuri’-pompoen 
met de schil tot een gladde 
massa. Kruid stevig met peper 
en zout. Bind de pompoenpuree 
met de tweede portie puree.

4  Snij voor de couscous 
de wortelen, het raapje, een 

ui, een sjalot en de boontjes 
fijn. Doe wat boter en wat olie 
in een pan. Stoof de groenten. 
Snipper de knoflook en doe er-
bij. Kruid met peper en zout en 
doe er een klontje boter bij. 
Roer de couscous door de 
groenten. Voeg er warm water 
aan toe en laat wellen.

5  Dresseer alles op een bord. 
Garneer de pompoenpuree 

met bernagiebloemetjes.

Limburgs kalfsstoofpotje met 
couscous en een duo van puree

1”Zo’n stoofpotje is ook 
superlekker met nieu-

we aardappeltjes en ver-
geten groenten zoals 
aardpeer of pastinaak.”

2”Oorspronkelijk ser-
veerde Hilde haar 

kalfsstoofpotje met wat 
salade. Dat vind ik moei-
lijk: niks tegen een gewo-
ne krop sla of eikenblad-
sla, integendeel. Maar 
serveer die in een aparte 
kom met wat gesnipperd 

basilicum. En maak de sa-
lade aan met wat olijfolie 
en een drupje citroensap 
of met een klassieke  
vinaigrette.” 

3 ”Bij ons in het restau-
rant schillen we de  

’red kuri’-pompoen wel, 
net zoals elke andere 
pompoen, maar dat hoeft 
inderdaad niet. Gewoon 
goed wassen, het hoedje 
eraf snijden en de zaadjes 
verwijderen kan ook.”

Tips
van de chef
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OPROEP Elke maand nodigen we een andere chef uit om geblind-
doekt de uitdaging aan te gaan. Zin om ook eens voor een beken-
de chef te koken? Stuur een mailtje naar t.wattez@libelle.be

Tekst: Femke Coopmans   
Foto’s: Roger Dyckmans

Lezeres Hilde De Backer 
en chef Luc Bellings 
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