Beste lezers en lezeressen

Graag begin ik met een nieuwe serie
nieuwsbrieven om u wegwijs te maken met wat
tips en trucks om op een handige maar ook
voordelige manier te koken. Ik denk steeds na
over een volgende serie van nieuwsbrieven. Uw
inbreng wordt zeer op prijs gesteld. Hebt u een
goed idee, stuur me dan een mail.
w.maas442@outlook.com

Dit keer wil ik het graag met u hebben over de
materialen die je gebruikt in
de keuken. Sommige van u
doen alles met een
aardappelschilmesje,
anderen hebben een heel
regiment van messen in alle
soorten en maten. Maar wat
heb je ‘echt’ nodig en wat is
handig als je het hebt. We beginnen met de
messen.

- Het belangrijkste is een
koksmes. Deze heb je in alle
maten en kwaliteiten. Het
koksmes gebruik je vooral
om te snijden. Hierdoor is
het belangrijk dat het mes
gemakkelijk in je hand ligt.
=1 Dus niet te groot of te klein.
Investeer in een goed mes zodat je er jaren lang
plezier van hebt. Goede merken zijn Zwilling,
Sabatier of Fontignac. Mijn koksmes gaat nu al
20 jaar mee, dus een investering voor de rest van
je leven. Zorg dat het goed in je hand ligt dus
koop het mes bij voorkeur in een winkel.



mailto:w.maas442@outlook.com

