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koken metjohannes
Kokkels uit de Cobb

Met de Cobb, een draagbare grill,
kun je picknicken op het wad. Het
kooktoestel, dat oorspronkelijk uit
Zuid-Afrikakomt, was bedoeld
voor Afrikanersvan het platte-
land, die vaak nog op openvuur
kookten. Deze barbecue zorgt
voorveilig koken inde natuur.
Heel handigvoor een zeiler:van
boord gaan en op een mooi stukje
wad de gevangen verse kokkels,
mosselenenvisjes bereiden. Hij is
ook heelgeschiktvoorhetberei-
denvangroenten. Als je kokkels
kortin olie baktineenpanofopde
plaat, gaande schelpen vanzelf
open.Je kunteen uitje, tomaat,
knoflook, prei of groenten mee-
bakken. Gooi de schelpen weg die
na hetbakken nog gesloten zijn.

Kolkels met pasta

400 gram kokkels

2tenen knoflook

paar stengels snijbiet met blad
2tomaten

peterselie

3 eetlepelsolijfolie
1dlwitte wijn
400 gramverse pasta

Spoel de kokkels goed inruim
koud water. Pel en snipper de
knoflook, snijd het snijbietblad en
de stelenfijn. Blancheerenontvel
detomaten en snijd hetvrucht- -
vleesin blokjes. -
Was de peterselie en snijhem fijn.
Verhitde olijfolie ineendiepe pan
enfruit defijngesnipperde knof-
look. Doe de kokkels erbij, voeg
eenscheut witte wijntoe enbak
deschelpenop halfhoogvuurtot
ze opengaan.

Kook ondertussende pastain ruim

kokend water met zoutintwee tot
drie minuten beetgaar. Daarnaaf-
gieten. Meng wat olijfolie door de
pastaen schep de snijtbiet, to-
maaten peterselie erdoor.

Schep de kokkels door de pasta
(haal ze eventueel uit de schelp).
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