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Kaas op tafel
Ontdek de Franse 
kaastradities

Feest op tafel met kaas 
voor elke gang!
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Colofon
Het receptenmagazine ‘Kaas op Tafel’ is een uitgave van DupontCheese. 

Alle recepten en inhoud van dit receptenmagazine zijn met de grootste zorgvuldigheid 
samengesteld. DupontCheese draagt desondanks geen verantwoordelijkheid voor de (thuis)

bereiding van de recepten. Niets uit deze uitgave mag overgenomen worden. 

Ingrediënten
• 6 dunne plakken Comté

• 2 zoete uien

• 6 eieren

• 1 bosje kervel

• Extra vierge olijfolie

• Zout en peper

Bereiding
Begin met het maken van de chutney.

1. �Fruit de uien in wat olijfolie op een laag vuur in 15 minuten zacht. 

2. �Voeg de basterdsuiker en balsamicoazijn toe en laat het mengsel  

10 minuten zachtjes inkoken tot het vocht verdampt is. 

3. �Voeg de rozijnen toe en roer ze er door. 

4. �Haal de pan van het vuur en laat de chutney afkoelen.

5. Breng het op smaak met zout en peper. 

Maak nu de omelettaartjes.

1. Pel de uien en snij in fijne plakjes. 

2. �Klop de eieren los met wat peper en zout en pluk de blaadjes van 

de kervel.

3. �Stoof de 1/3 van de uien met wat olijfolie op een zacht vuurtje. 

Voeg wat kervel toe en 1/3 van de losgeklopte eieren. Zet het 

vuur hoger. Wanneer de omelet gaar is op een bord doen om af te 

koelen. Herhaal dit proces nog tweemaal zodat er 3 omeletten zijn.

4. �Leg op een omelet drie plakken Comté. Doe er de tweede omelet 

bovenop, dan opnieuw Comté en vervolgens de derde omelet. 

5. �Snij de taart in dobbelsteentjes van 2 cm en steek een prikker door 

het midden.

Omelettaartjes met Comté AOP 
en rode uienchutney 
Snackgerecht voor 4 personen
Bereidingstijd: 45 minuten 

Voor deze kaas, die in het 
hart van het Jura-massief 

wordt gemaakt, mogen alleen 
de Franse Montbéliard en 
Simmental koeien de melk 

geven. Elke koe beschikt over 
minstens een hectare grond en 
er is 450 liter melk nodig om 

een Comté te maken.
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Frans kerstfeest
In het lichtglooiende land van de Lot-et-Garonne, wonen 

sinds jaar en dag onze Nederlandse vrienden Wim en 

Anja. Als markthandelaren in ondergoed hadden zij 

in Nederland goed geboerd en besloten in Frankrijk 

letterlijk verder te boeren. Zij kochten een boerderij met 

zò n 60 hectare grond, een kudde schapen, richten een 

moestuin in en leven hun Franse droom.

Mijn vrouw en ik gaan jaarlijks in de zomer langs, soms 

om te helpen met allerlei klusjes, maar tegenwoordig 

gewoon om met hen te genieten van het goede leven.

Toen zij er zò n 10 jaar woonden, werden wij uitgenodigd 

om samen met hun Franse vrienden kerst te komen 

vieren. Dat zou een kerst “Hollandaise” worden met 

stamppotten, draadjesvlees, speklappen, gestoofde 

peren etc. etc. Om het compleet te maken hadden mijn 

vrouw en ik bedacht om voor het toetje te zorgen: een 

Hollands kaasplankje. 

Het was in alle opzichten een onvergetelijke avond, 

heerlijk gegeten en gedronken, geweldig leuk gezelschap 

en ja, ons kaasplankje. Mooie soorten van jong tot oud, 

met kruiden en komijn echter toen wij het serveerde 

werd het wat stil aan tafel… Pièrre, de burgemeester van 

het dorp, stond op en verteld ons plechtig dat er is voor 

een fransman geen ander kaasplankje is dan een Frans 

kaasplankje met een Frans glaasje. Echter voor deze ene 

keer, maar ook alleen voor deze ene keer, werd er een 

uitzondering gemaakt!

Joyeux Noël et Bonne Année!

    

Joop de Ploeger

Kaasfanaat

Chutney:

• 2 rode uien, fijngesneden

• 2 tl bruine basterdsuiker

• 2 el balsamicoazijn

• 2 el olijfolie

• 40 g rozijnen
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Van oorsprong is de Chaource een kloosterkaas die in de 12e eeuw al door monniken werd gemaakt. Deze kaas is voor veel kaasliefhebbers de overtreffende trap van brie. De rijping vindt plaats op maten van roggestro en de smaak is fris en lichtzurig.

Ingrediënten
• 200 g Chaource (witschimmel)

• 1 kleine flespompoen geschild

• 10 el olijfolie

• 2 tl chilisaus

• 150 g veldsla

• 200 g pecannoten, fijn gehakt

• 2 el balsamicoazijn

• 2 tl honing

• Peper en zout

Bereiding
1. �����Verwarm de oven voor op 180°C. Snij de 

pompoen in dunne plakjes, leg de plakjes op 

een ovenplaat met bakpapier. Meng de helft 

van de olijfolie met de chilisaus en peper en 

zout, en verdeel over de pompoenplakjes. 

Zet 15 minuten in de oven.

2. �Meng in een kom de sla en de nootjes. Meng 

vervolgens de balsamicoazijn, honing en 

overgebleven olijfolie erdoorheen.

3. �Schik de plakjes pompoen op een bord en 

verdeel de kaas en de salade hierover. Maak 

eventueel af met wat strepen balsamico-

crème over de pompoen.

Carpaccio van pompoen 
met Chaource AOP

Voor- of bijgerecht voor 4 personen
Bereidingstijd: 35 minuten 

Ingrediënten
• 150 g Buchette de Banon

• 50 g mini spekblokjes

• 1 pastinaak, julienne gesneden

• 2 el olijfolie

• 30 g pijnboompitten, geroosterd

• 3 niet te rijpe peren, elk in 4 dikke plakken

• 2 tl fijne suiker

• 1/2 el citroensap

• 2 takjes kervel, in plukjes

Bereiding

1. �Verwarm de oven voor op 200 ºC. Leg de plakken peer 

in een schaal en besprenkel met 1 eetlepel olijfolie en 

citroensap. Strooi de suiker eroverheen met eventueel 

een beetje zout. Schep het geheel voorzichtig om.

2. �Verdeel de spekblokjes en pastinaak over een met 

bakpapier bekleedde bakplaat en besprenkel met een 

eetlepel olijfolie. Bak tien minuten in de voorverwarmde 

oven en laat afkoelen.

3. �Laat een grillplan heet worden op hoog vuur. Grill de 

plakken peer totdat ze aan beide kanten een mooi 

streepjespatroon hebben.

4. �Leg de gegrilde peer op een bakplaat en verdeel de 

Buchette de Banon overheen. Zet 3 minuten in de oven 

totdat de kaas begint te smelten.

5. �Haal de peer uit de oven en garneer de Bruschetta’s met 

spekblokjes, pastinaak en geroosterde pijnboompitten. 

Bestrooi met versgemalen peper en maak af met een 

plukje kervel. Serveer er desembrood bij.

Bruschette van peer met  
Buchette de Banon

Snackgerecht voor 4 personen
Bereidingstijd: 25 minuten 

Deze kleine geitenkaas uit het noorde
n 

van de Provence wordt gemaakt van 

rauwe melk van drie geitenrassen. De 

geiten staan minimaal 210 dagen buite
n 

en eten een diversiteit aan grassen 

en kruiden. De kaas wordt voor verder
 

rijping omwikkeld met kastanjeblad en
 

ingewreven met eau de vie.

Mythe: een 
Romeins kei

zer vond de
ze 

kaas zo lek
ker dat hij

 zich er aa
n zou 

hebben dood
 gegeten na

dat hij er 
maar 

liefst 161 o
pgegeten ha

d.

Heeft als sinds 1970 het AOC keurmerk
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Frankrijk staat bekend om zijn 

verschillende soorten kaas, en 

met zijn eeuwenoude tradities is 

het sterk verbonden met het land. 

Kaas kan dus zeker niet missen in 

een kerstmaal. In totaal zijn er wel 

meer dan 500 verschillende soorten 

Franse kazen, die allemaal verschillen 

van smaak. Hierbij is de leeftijd en 

rijping van de kaas van grote invloed. 

Want de smaak komt het best tot zijn 

recht als de kaas goed rijp is. Bij de 

Fransen wordt de kaas traditioneel 

gegeten tussen het hoofd- en 

het nagerecht. Er staat dan een 

assortiment van allerlei soorten kaas 

op tafel.

Net als voor wijn is er in Frankrijk 

ook voor kaas een keurmerk 

vastgesteld; AOC (Appellation 

d’Orgine Controlée). Dit is gedaan 

om de eeuwenoude ervaringen en 

tradities van maken van de Franse 

kaas te behouden. Sinds 1992 is 

daar bijgekomen het Europese AOP 

(Appellation d’Orgine Protégée). 
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Tradities en feestdagen
Ingrediënten
• 120 g Brie de Meaux

• 2 varkenshaasjes van ca 300 g

• 8 plakjes gerookt spek

• 150 g (gedroogde) abrikozen

• 2 tl olijfolie

• 40 g pijnboompitjes, geroosterd

• Peper en zout

• Keukentouw

Bereiden

1. ��Verwarm de oven voor op 200°C. Snij de 

varkenshaasjes in de lengte door midden, zodat je het 

vlees kunt openklappen.

2. �Leg bakpapier op de bovenkant en plet de 

varkenshaasjes tot dat het ongeveer 1,5 cm dik is. Knip 

keukentouw in 8 stukken van 20 tot 25 centimeter. 

3. �Verdeel de gedroogde abrikozen, pijnboompitjes en 

de Brie de Meaux over de varkenshaasjes. Zorg dat er 

1 centimeter aan de uiteindes overblijft.

4. �Vouw de varkenshaasjes op, omwikkel ze met de 

plakjes gerookt spek en knoop het met keukentouw 

dicht.

5. �Smeer de varkenshaasjes met olijfolie in en leg ze in 

de oven. Bak het vlees 35 tot 40 minuten in de oven 

gaar. Schenk de uitgelopen kaas en braadvocht over 

vlees.

6. �Serveer met broccolistamppotje en  

ovengebakken tomaatjes.

Gevulde varkenshaas met  
Brie de Meaux en abrikozen 
Hoofdgerecht voor 4 personen
Bereidingstijd: 60 minuten 

De Brie de Meaux wordt ook wel ‘koning der kazen’ 
genoemd. Hij komt uit de 
streek ten oosten van 
Parijs, het plaatsje Meaux. Voor elke brie is 23 liter rauwe melk nodig en hij wordt gerijpt op een rieten mat. Brie heeft een speciale positie in Frankrijk en komt bij elke bijzondere gelegenheid op tafel. Hij wordt zelfs ook bij het ontbijt gegeten!

Het verschil hiertussen is dat AOC 

een Franse kwaliteitscontrole op 

landbouwproducten is en AOP een 

Europese vorm van beschermde 

oorsprongsbenaming waarmee 

streekproducten worden beschermd 

tegen namaak. 

De geschiedenis van het AOC 

keurmerk dateert al van de 15e 

eeuw. De kazen die onder dit AOC 

keurmerk vallen moeten voldoen aan 

strenge eisen. AOC is een officiële 

en door de overheid beschermde 

aanduiding voor traditionele 

producten. Het garandeert onder 

andere de herkomst van de kaas en 

dat het volgens klassieke methoden 

is gemaakt. Het keurmerk wordt 

alleen afgegeven als de kaas voldoet 

aan de vier hoofd criteria:

1. �De herkomst. De kaas komt van 

een specifiek geografisch bepaalde 

Franse regio.

2. �De productiemethoden hebben 

een sterke invloed op de 

eigenschappen van een kaas en 

zijn traditioneel.

3. �De eigenschappen (zoals grootte, 

type van korst, tekstuur, enz.) zijn 

duidelijk gedefinieerd en moeten 

streng worden nageleefd.

4.�De kaasmakers zijn onderworpen 

aan controles van een 

overheidscontrolecommissie. 

Overheidsvertegenwoordigers 

garanderen de authenticiteit en 

kwaliteit van het product.

Momenteel zijn er zijn slechts 42 

van de meer dan 500 Franse kazen 

die het AOC keurmerk dragen. Dit 

geeft duidelijk de strengheid van 

eisen en de uniekheid van een AOC 

kaas aan. Met het verkrijgen van het 

keurmerk krijgt de kaas op de korst 

of verpakking een uniek AOC label, 

waardoor de kazen gemakkelijk te 

herkennen zijn.

Met de feestdagen staat er natuurlijk ook kaas op tafel. Een 

heerlijk kaasplankje bij de borrel of na het eten. En denk je 

aan kaas, dan denk je al gauw aan Frankrijk!



8 | Kaas op tafel | nr 3. 2014  nr 3. 2014 | Kaas op tafel  | 9

Ingrediënten
• 150 g Blue du Vercors-Sassenage

• 30 blanke amandelen

• 8 grote dadels, zonder pit en gehalveerd

• 3 takjes dille, geplukt

• 20 g basilicum, eventueel paarse en groene

• 125 g snijbiet (blette rouge sla)

• 3 el olijfolie

• 50 g granaatappelpitten

• 1 ell witte wijnazijn

• 1 tl witte basterdsuiker

Bereiden

1. �Rooster de amandelen in een koekenpan. 

Laat afkoelen en hak deze grof.

2. �Verdeel de snijbietensla over vier borden. 

Verdeel daaroverheen de dadels, kaas, 

dille, basilicum en geroosterde amandelen.

3. �Roer de olijfolie los met de witte 

wijnazijn, de witte basterdsuiker en 

granaatappelpitten. Breng op smaak met 

zout en peper en besprenkel hiermee de 

salade.

Salade met Bleu du 
Vercors-Sassenage en 

frambozendressing 
Voor- of lunchgerecht voor 4 personen

Bereidingstijd: 20 minuten 

Al in de 14e eeuw werd er een kaas 
gemaakt onder de naam Fromage de 

Sassenage. De huidige naam is ontstaan 
doordat het gebied waar de kaas wordt 
gemaakt, de Vercors, toebehoorde aan de 
seigneur de Sassenage. De boeren uit dit 
gebied betaalde hun belastingen in de 

vorm van deze kaas.

Zacht
 van 

smaak

Ingrediënten
• 200 g paddenstoelen naar keuze

• 100 g Morbier

• 2 el olijfolie

• 80 g cashewnoten

• 80 g cranberry’s

• 80 g wilde spinazie, fijngesneden

• 1 el platte peterselie, fijngesneden

• 1 teentje knoflook

• 1 el gembersiroop

• 1,5 el citroensap

• 3 eieren

• 4 el melk

• Peper en zout

Bereiden

1. Verwarm de oven voor op 200°C. 

2. �Maak de paddenstoelen voorzichtig schoon met een 

borsteltje.

3. �Maal de cashewnoten met het citroensap in de 

keukenmachine tot een grove structuur. Voeg de 

cranberry’s, knoflook, gembersiroop, zout en peper toe 

en maal opnieuw.

4. Klop de eieren met melk, zout en peper. 

5. �Meng voorzichtig het notenmengsel met de peterselie, 

spinazie, paddenstoelen en het eimengsel en verdeel dit 

in een ingevette ovenschaal. Leg daarbovenop plakken 

Morbier en zet de schaal ca 30-40 minuten in de oven. 

Serveer warm.

Ovenschotel met paddenstoelen  
en Morbier AOP 
Bijgerecht voor 4 personen
Bereidingstijd: 60 minuten 

Deze kaas uit de gelijknamige plaats Morbier in de Jura staat bekend om zijn opvallende zwarte aders door de kaas. De ader ontstaat door een laagje as waarmee de lagen van de ochtend en avond melking wordt gescheiden. Dit laagje as diende vroeger als bescherming tegen insecten tussen de 
melkingen door.
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Ingrediënten
• 20 wontonvelletjes

• �300 g Crottin  

Sevre et Belle

• 1/2 tl grof zeezout

• 1/2 tl chilivlokken

• 1 ei, losgeklopt

• 1 tl kardemompoeder

• 1 sjalotje, gesnipperd

• 20 g roomboter

• 300 ml slagroom

• �1/2 bosje dragon,  

fijngehakt

1. �Maak de vulling door de Crottin Sevre et 

Belle, zeezout en chilivlokken met elkaar te 

mengen.

2. �Smeer de wontonvelletjes in met het ei. 

Schep een volle theelepel van de vulling 

op het velletje en vouw ze dicht in een 

driehoekje. 

3. �Laat de ravioli 2 à 3 minuten koken in water 

en laat daarna goed uitlekken.

Wontonravioli met 
Crottin Sevre et Belle 
en zeebaars
Hoofdgerecht voor 4 personen
Bereidingstijd: 30 minuten 

Dit bolle 
geitenkaasje in 
de vorm van een 

tonnetje heeft een 
natuurlijke witte 
korst. De Crottin 

Sevre wordt 
bereid uit verse 
geitenmelk en 

rijpt vervolgens 
onder de korst.

Tip: 
heerlijk in de 

(geiten)kaasfondue!

• 1 tl cognac

• �1 el roze peperbessen,  

gekneusd

• �Citroenrasp van 1 

citroen

• �250 g kerstomaatjes,  

gehalveerd

• 1 el balsamico azijn

• �4 zeebaarsfilets  

met huid

• 3 el olijfolie

4. �Smelt de roomboter in een pannetje 

en fruit het sjalotje glazig. Voeg 

kardemompoeder en slagroom toe 

en laat 5 minuten koken. Voeg tot 

slot de dragon en cognac toe.

5. �Bak de kerstomaatjes in een beetje 

olijfolie en blus af met de balsamico 

azijn. Bestrooi met grof zeezout.

6. �Bak nu de zeebaarsfilets in de 

olijfolie op de huid 3 minuten 

krokant. Draai ze om en bak nog 

eens 3 minuten.

7. �Verdeel de saus over 4 diepe borden. 

Leg de ravioli erin, bestrooi met 

de roze peperbessen, citroenrasp 

en wat citroensap. Leg er de 

zeebaarsfilet erop en strooi er wat 

zout en peper overheen. Garneer 

met de gebakken kerstomaatjes.

Ingrediënten

• 200 g Fourme d’Ambert

• 300 g roomkaas

• 200 g camembert

• 50 g ongezouten pecannoten, grof gehakt

• 50 g ongezouten en gepelde pistachenoten, gehakt

• 50 g ontpitte dadels, fijngesneden

• 50 g blanke rozijnen

• 1 dl jonge jenever

• Bakblik of glazen schaal van 1 liter inhoud

Bereiding

1. �Laat de rozijnen en de dadels 3 uur wellen in de jonge 

jenever. 

2. �Snij zo nodig de korst van de verschillende kazen. Bekleed 

een langwerpige glazen schaal of bakblik met plasticfolie 

en laat zoveel mogelijk over de randen van de vorm of het 

blik hangen. 

3. �Snijd de camembert in plakken (niet te dun) en verdeel 

over de bodem. Smeer hier overheen een derde van 

de roomkaas. Verdeel hierover de fijngehakte noten en 

druk iets aan. Maak vervolgens een laag met de Fourme 

d’Ambert en leg daarbovenop de in de jenever gewelde 

rozijnen en dadels. Maak hierop een laag met de roomkaas 

en druk iets aan. Dek af met het overhangende plasticfolie 

en laat in de koelkast gedurende 3 tot 4 uur opstijven. 

4. �Snijd in plakjes en serveer met geroosterd rozijnenbrood en 

een glaasje witte port.

Terrine van Fourme d’Ambert 
en gemengde noten
Nagerecht voor 6 personen
Bereidingstijd: 20 minuten 
Wachttijd: �6 à 7 uur
(wellen rozijnen en dadels 
opstijven koelkast)

De Fourme d’Ambert is een 
traditionele kaas uit de Auvergne 
met een cilindervorm en een mooi 

verdeelde groenblauwe aderstructuur. 
Deze kaas wordt tijdens de rijping 
‘geprikt’ zodat er lucht bijkomt om 
de groei van de blauwschimmel te 

stimuleren.



Het volgende nummer van Kaas op Tafel verschijnt 
in het voorjaar van 2015. 

Vraag ernaar bij uw kaasspecialist!


