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WIST JE DAT...

Natas op 1juni dit jaar 50 is geworden? Al
zeg ik het zelf: De leukste verjaardag in
tijden! Geen stress door het organiseren
van een groots feest maar gewoon op
het gemakje wat mensen in de tuin
ontvangen, om beurten zodat het niet te
druk was...

Charlene in april 10 jaar werkzaam
was bij Hot & Haar? Helaas kon het
verrassingsfeest wat ik voor haar had
georganiseerd niet doorgaan maar
middels een groepsapp konden we haar
toch een beetje verrassen op de dag zelf.
Haar cadeau kon ik haar gelukkig nog
overhandigen vaor de sluiting. Met haar
inzet en gezelligheid maken we samen
Hot & Haar tot een warme salon waar
menselijkheid voorop staat!

De naam van de salon, Hot & Haar, komt
van een oud Nederlands spreekwoord?
Hot en haar willen. Dit betekent telkens
iets anders willen, hoe toepasselijk in een
modisch vak als dit?!



ER WAS
EENS...

Eind jaren zestig begon mijn moeder,
Willy van de Flier-de Kunder, haar

kapsalon in ’s-Heer Hendrikskinderen.

7o begint het verhaal wat als rode
draad door mijn leven loopt. Een
ondernemende, jonge enthousiaste
vakvrouw die al snel naam wist te
maken met haar vaardigheden en
vernieuwingen in het kappersvak. Na
een aantal jaren rolde ook mijn vader,
Dick van de Flier, het kappersvak in
en wisten zij samen Salon Willy tot

een succes te maken.

Na enige omzwervingen in andere
beroepen bleek dat het kappersbloed
té sterk ook door mijn aderen
stroomde en liet ik me omscholen.
Uiteindelijk nam ik eind jaren
negentig de salon van mijn ouders
over. Vandaag de dag werk ik al ruim
25 jaar met liefde en plezier in dit
mooie vak, ben ik tevens nagelstyliste
maar boven alles moeder van een
prachtige zoon, al jaren gelukkig
met dezelfde man, gezegend met

een hechte vriendenkring en een

mensenmens pur sang.

Reden genoeg om een feestje te
vieren maar...... toen kwam voorjaar
2020: Covid-19.... Een bom sloeg in,
angst, paniek, verdriet, onzekerheid,

machteloosheid...

Een noodgedwongen neerleggen van
schaar, kam, fohn en wat al niet meer.
Begrijpelijk maar pas dan voel je hoe
graag je je werk doet; hoeveel je van je

klanten houdt; hoe je je werk mist.

Gelukkig zijn we al geruime tijd weer
bezig maar zoals het was zal het

voorlopig niet worden.

Toch wil ik jullie allemaal mee laten
genieten van een feestelijk jubileum
zonder elkaars gezondheid in gevaar
te brengen: Velen weten dat ik tevens
graag kook en houd van mooie wijnen,
van gezelschap rond onze keukentafel
en graag zorg voor een ieder die,
zakelijk of privé, bij mij is. Daarom

dit magazine met een hoop lekkere
receptjes van lieve kookvrienden en

-vriendinnen.

Geniet ervan op afstand, proost maar
mee op het leven en laat je hart

verwarmen door alle lekkers!
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FASHION
SHOW

In het voorjaar van 2002 begon ik met het
organiseren vanshowtjes op eenzondagmiddag.
Een paar keer bij Café De Post (onder leiding
van Margreet en Pieter Moison), een keertje
bij De Kookclub, (Toinet Verschuure) en nog
een keer bij Club Devo, destijds van André
Verhoef. Super gezellig, altijd in combinatie
met Goese ondernemers in de mode en
bloemen. Goede hapjes van Slagerij Kees
Schrijver. Ja, een uitgebreide borrel voor de
klanten. Ook deden we enthousiast mee aan
vele edities Fashion Event, Vriendinnendagen
en Goes Modestad. Recent gaven we weer acte
de présence tijdens de (stormachtige) Fashion

Show op vrijdag 25 september 2020.
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contact met de klanten, vrienden,
buren en bekenden te houden,
hebben we bij zoveel mogelijk
mensen een hartje gebracht. Een
anti-stress hartje om jawel: Een
hart onder de riem te steken.
Daarop hebben we z6 veel lieve,
leuke reacties gehad dat het mij
af en toe zelfs tot tranen toe

roerde.




KOOKVRIENDEN
ETEN & PROOSTEN

WRAPS MET
GEROOKTE ZALM

4 wraps 100 gr. gerookte zalm in
dunne plakken « 20 gr. pijnboompitjes
4 el. roomkaas ¢ 1/4 komkommer e 75
gr. rucola » Parmezaanse kaas ¢ bies-
look e olijfolie, peper & zout

Doe de roomkaas in een bakje en voeg
wat fiingesneden bieslook, versgemalen
peper en een scheutje olijfolie toe.
Roer door en besmeer de wraps met
een dikke laag roomkaasmengsel.
Strooi op iedere wrap wat rucola. Snij
de gerookte zalm in reepjes en de
komkommer in flinterdunne plakjes. Leg
de stukjes gerookte zalm op de rucola en
bestrooi met pijnboompitjes, al dan niet
geroosterd. Leg de plakjes komkommer
hier weer bovenop en snipper er dan wat
versgeraspte Parmezaansekaassnippers
over. Nog even bestrooien met een beetje
peper en zout en een paar druppeltjes
olijfolie. Rol de wraps strak op, wikkel ze
in huishoudfolie en leg ze een half uurtje
in de koelkast om wat steviger te worden.
Snij de wrap in stukjes en serveer.

Charléne Paauwe - Hot&Haar, Goes

MARGREET'S

FAVORIETE
COCKTAIL

30 ml witte rum

30 ml kokosmelk
30 ml ananassap
klein scheutje melk

Doe alle ingrediénten
in de blender.
Mix, serveer en enjoy!

Margreet van Exel
Café de Pompe, Goes

ETENCNDroosten

CAPRESESPIESJES

zoete cherrytomaatjes « zachte bolleties mini
mozzarella « basilicumblaadjes « pesto

Rijg een basilicumblaadje, een tomaatje, eneen
mozarellabolletie aan een mooi prikkertie en
druppel er een beetje pesto overheen.

Lekker met een glaasje Pinot Grigio!

Tom de Koning en Martin Lucassen

Flammkuchen bodems van ca. 10 cm e kruiden-
roomkaas e courgette, paprika en tomaat e Serra-
no ham, Ardennerham of gerookte zalm en gam-
ba’s e geraspte jonge kaas of strooi Mozzarella

Leg de bodems los naast elkaar op het
aanrecht. Besmeer ze met de bolle kant van
een lepel licht met roomkaas. Snij courgette,
paprika en tomaat in dunne plakjes en beleg
de bodem (niet te vol). Leg op de groenten
Serrano, Ardennerham of gerookte zalm &
gebakken gamba’s. Bak 10 minuten af in een
voorverwarmde oven van 180 graden.

Ron Schrijver - Landlust, Nieuwdorp

GEROOKTE PALING MET APPEL & RODE BIET

voor 4 personen:
1appel (Pink Lady of Jonagold) - 1rode biet (voorgekookt) « 2 gerookte palingfilets « sap van %z citroen - 2 eetlepels
zure room - olijffolie (goede kwaliteit) » peper, grof zeezout, takje dille

Was en snijde appel in kleine stukjes. (Laat de schil eraan, datis mooi voor de kleur) Doe de stukjes appelineen
mengschaaltje. Voeg er citroensap tegen verkleuren bij.

Snij de gerookte palingfilets in kleine stukjes en snij de rode biet in kleine stukjes. Doe alles in een glaasje: eerst
wat blokjes appel, dan de rode biet en de gerookte paling leg je bovenaan in je glaasje.

Kruid elke glaasje met een beetje peper en grof zout. Voeg een toefie zure room bovenop en werk af met een
beetje dille en wat goede oliffolie.

Jiirgen Wirtz



ETENCNDroosten

GEVULDE EITJES

Esther Janssens-Verhorst

A LA ESTHER

4 eieren « scheutje koffiemelk « Zaanse mayonaise « Dyon mosterd (scherp) «
tomatenketchup - kerriepoeder + zout en peper « voor de zoute liefhebber:
ansjovisje (blikje)
Kook de eieren in 8 minuten hard. Laat schrikken met koud water en laat
afkoelen. Snij de eieren horizontaal voorzichtig door en haal de dooier
er uit. Dooiers, mayonaise, mosterd (likje), scheutje koffiemelk, theelepel
ketchup, snufie peper en zout mengen met een staafmixer, en een 1/2
uurtie op laten stijven in de koelkast. Doe het mengsel in een spuitzak
en spuit de eieren voorzichtig op. Garneer met een beetje kerriepoeder en
eventueel een stukje ansjovis. Maak af met een toefje peterselie voor de kleur.

PAVLOVA'S
MET VERS FRUIT

3 eiwitten e 160 gr. fijne suiker « 1 theelepel
azijn « 1theelepel maizena « zout - eslag-
room -« vers fruit

Verwarm de oven voor op 90 graden en
leg bakpapier op een bakplaat. Mix de
eiwitten in een vetvrije kom tot het stevig
wordt. Voeg dan rustig de suiker toe en
mix ondertussen gewoon door. Voeg de
azijn en de maizena toe en mix op hoge
snelheid. Als het schuim glanzend en stijf
is, is het klaar.

Schep het eiwitschuim in een spuitzak en
spuit lekker grote rondjes op je bakpapier,
of maak met een lepel hoopjes op het
bakpapier.

Schuif de pavlova’s in de oven voor zeker
1,5 uur...ze moeten van buiten knapperig
zijn en van binnen lekker taai. Klop de
slagroom stijf (geen suiker nodig) en spuit
de slagroom op de pavlova’s en versier
met vers fruit.

Virine Taarten en ander zoet, Goes

BITTERBALLEN |
UIT EEN BRUIN CAFE

Verwarm het frituurvet tot 180 graden. Bak de bitter-
ballen ongeveeer 8 minuten tot ze goudbruin zijn. Leg de
bitterballen op een schaal en doe er een beetje mosterd
bij. Serveer ze met wat vrolijkheid en een blij gezicht.

Café Baarends, Goes

TOAST BIEF

Biefstuk « Pane per tramezinni brood wit « Parmezaanse
kaas + Truffel mayonaise (Jean Baton, black truffle) «
kleine losse ingrediénten: limoen / zoete cherrytomaatjes
/ rozemarijn-tijm mix / witte mini champignons / gesnip-
perde rode ui

Biefstuk naareigenvoorkeurrood of mediumbakken.
Het brood even bruin grillen in de oven of bakken
in de pan. Snij de biefstuk in mooie dunne plakjes.
Tomaatjes klein snijden en de uitjes, champignonen
kruidenmix even aanbakken in de pan. Smeer op de
toastde truffelmayonaise en maak van deze heerlijke
ingrediénteneenmooitoastje. Raspover hettoastje wat
Parmezaansekaasen
limoen. Maakje bordje
compleet met een
heerlijk truffelchipje.

KATOEN, Goes

THE TIPPARARY

45ml Jameson Irish whisky « 30ml Martini
Bianco « 15ml Chartreuse Verte - 2 scheutjes
Angostura Bitter « 1lint van citroenschil

Verwarm de schil van de citroen en wriff de

vrijgekomen olién licht uit aan de binnenzijde

van een tumblerglas. Vul een shaker met alle

vloeibare ingrediénten en ijs.

- Vul het glas met (het liefst) een groot ijsblok.

- Sluit de shaker en schud tot er condens aan
de buitenzijde van de shaker ontstaat.

- Schenk de cocktail door een strainer
(of zeefie) in het glas en garneer met de
citroenschil.

‘t Veeruus Delta Marina, Kortgene
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TONIJNSASHIMI
MET PINDA CREME,
FDAMAME EN KROKANT
VAN NOR|

1mooi stuk tonijn sashimi « Edamame (soja boon-
tjes) « Norichipje (toko)

Voor de pinda créme: 2 eetlepels pindakaas * 2
mespuntje chilli poeder - V2 theelepel sushi azijn «
Y2 theelepel kippenbouillon « ¥4 theelepelcitroen-
sap

Zetde ingrediénten voor de pinda creme koud.
Snijde tonijnin mooie stukken, breng op smaak
met peper en zout en bak zeer kort in een klein
beetje olie aan (10 seconden per kant). Zet
de tonijn koud. Voeg de ingrediénten voor de
pinda creme samen en draai glad in een kleine
blender (pas op: niet te lang anders gaat het
schiften). Maak het gerechtje op als op de foto.

Marijn Leenhouts -
De Boterkapel, Domburg



GEWOKTE KOKKELS

voor 4 personen:
2400 gram kokkels « 1/2 bosje koriander « 6 rode pepers
12 teentjes knoflook « 2 bossen bosui

Snij de rode peper en bosui in smalle ringetjes en
de knoflook in dunne plakjes. Verhit een beetje
oliffolie in een wokpan. Zodra de olie goed heet

is de peper, bosui en knoflook 1 minuut wokken.
Kokkels toevoegen samen met een scheutje witte
wijnen 200 gram ongezouten roomboter. Deksel op
de pan en zodra de kokkels open zijn serveren met de

gehakte koriander.

Danny Nolet - Nolet'’s Vistro,
Yerseke

ETENCNDroosten

KOMKOMMER
HAPJE

Halveer een komkommer in de lengte,
verwijder de zaadlijsten en vul de twee helften
metkruidenkaas. Leg 1uurinde koelkasten snij
de komkommer dan in hapklare schifies. Werk
af met een blaadje basilicum en een stukje
gedroogde tomaat. Prikker erin en geef tot slot
de hapjes nog een draai van de pepermolen.

Willy de Kunder
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SPANAKOPITA
BLADERDEEGHAPJE,
MET SPINAZIE & FETA

1pakje diepvries (roomboter) bladerdeeg « 300
gram verse spinazie, liefst wilde « 200 gram
verse feta (Turkse winkel) < mespuntie ge-
droogde dille « flinke draai uit de pepermolen

* beetie Aromat « 1ei

Plakjes bladerdeeg op je werkblad laten
ontdooien. Spinazie goed wassen en met
aanhangend water grof gesneden op fornuis
laten slinken. Spinazie afgieten en goed uit
laten lekken

Vermeng de spinazie in de pan met de
verkruimelde feta en de kruiden tot een
smeuige massa en laat afkoelen.

Oven voorverwarmen op 200 graden (hete
lucht), bakplaat uit de oven nemen en met
bakpapier bekleden

Halveer de plakjes bladerdeeg enleg op elke
helft een klein hoopje vulling. Vouw dubbel
en druk de randen met een kleine vork goed
dicht. Verdeel de hapjes over de bakplaat.
Kluts het ei los en kwast de hapjes in met het
losgeklopte ei.
Bakplaatinhetmiddenvandeovenplaatsen
en in circa 20 minuten goudgeel afbakken.

Natascha

COQUILLES

MET GEROOKTE ZEEKRAAL,
LARDO DI COLONNATA

& ACETOSTROOP

4 coquilles p.p. « 80 gr. fijine zeekraal - acetostroop « 4 plakjes
dungesneden Lardo di colonnata p.p. (Italiaans vetspek) « ge-
rookte boter « klein beetje water & peper

Maak de coquilles schoon en bestrooi met peper. Rol rond
elke coquille een héél dun plakje Lardo di colonnata. Stoof
de zeekraal met peper, eenklein beetje water en de gerookte
boter beetgaar. Bak ondertussen de coquilles om en om
hard aan, en laatnog even kortin de pan liggen. Dresseer de
zeekraal op een langwerpig bord en leg de coquilles er op.
Maak af met een paar druppels acetostroop.

Restaurant 32 ETEN | DRINKEN, Goes

MOSSELEN
MET AMANDELKRUIM

2 kg mosselen - 75 gr amandelen « 1 citroen -
2 gr salie = 10 gr geraspte Parmezaanse kaas *
80 gr boter

Hak de amandelen fijn. Citroen wassen en dun
schillen, de schil van evt wit ontdoen en zeer fijn
snijden. Salieblaadjes van de nerf ontdoen en
ragfijn snijden. Maak een mengsel van gehakte
amandelen, citroen, salieen Parmezaansekaas.
De mosselschelpen rauw opensteken, op een
bord schikken en bestrooien met het mengsel.
Legopelke mosseleenklontje boteren gratineer
het gerecht onder de grill.

Claudia & Jannis Brevet - Inter Scaldes,
Kruiningen

KAKELVERSE, RAUWE
LANGOUSTINES

langoustines « Fleur de sel « mooie (Griekse) olijfolie « Kaffir

limoen « groene kruiden

Hak de langoustines in de lengte in twee. Verwider het
darmkanaal (dit loopt van staart naar begin van de kop).
Leg de langoustines mooi op een bord. Druppel de
olijfolie er mooi overheen. Rasp heel licht de Kaffir imoen
over de langoustine (voorzichtig! de Kaffir limoen is zeer
geconcentreerd van smaak). Werk af met fleur de sel en
groene kruiden.

Maxim Leenpoel - Restaurant Fine Veere
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Natascha Zwartepoorte-v/d Flier Openingstijden rondom de feestdagen 2020:

Jacob Valckestraat 15

(bij de Stenen Brug) - Extra maandag 21 december
4461KB Goes » Donderdag 24 december tot 16.00 uur (kerstavond)

- Vrijdag 25 december tot en met zaterdag 2 januari 2021

T 0031113228962 gesloten ivm vakantie en opfrisklussen salon.

| www.hotenhaar.nl « Eerste werkdag 2021: Dinsdag 5 januari.

f fcom/HotenHaar

Jan-Willem Hament
2020





