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Wat vliegt de tijd, wat zijn we gegroeid. Wat een 
feest, dat willen we graag met u vieren. 
 
De eerste week in mei: 
20 JAAR ; 20% KORTING OP ONZE 
TRUFFELBRIE 
 
De tweede week mei: 
20 JAAR ; 20% KORTING OP ALLE WITTE 
WIJNEN 
 
De derde week mei: 
20 JAAR ; 20% KORTING OP ONZE 
OVERJARIGE BEEMSTERKAAS 
 
De vierde week mei: 
20 JAAR ; 20% KORTING OP DIE 
VERRUKKELIJKE GRASKAAS 

 
 
 
 
 
 
Laatste kaas-wijn proeverij voor de zomerstop! 
 
Leuk idee voor Moederdag? 
 
Een middagvullend programma in het hotel/restaurant 
Stempels te Haarlem, waarbij een dikke 20 kazen de 
revue passeren, tezamen met een viertal prachtige 
wijnen, broodsoorten met tapenades. 
 
Betty verteld u haar smakelijke en leerzame verhalen  
en u gaat met de mini-winkler kaas voldaan weer naar 
huis! 
 
“Kaas is nooit meer zomaar kaas”- citaat van een 
deelneemster. 
 
Er is nog plek, dus bel snel. 
 
Deze culinaire middag kost €60,- p.p en voor meer 
informatie verwijzen we u naar onze vernieuwde  
website: www.lamuse.nl 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Voor dit jaar hebben we door onze 
affineur Giorgio Cravero te Bra, twee 
jaargangen Parmigiano Reggiano op 
laten leggen voor onze 
Parmezaanmaand. 
 
De zoete volle smaak, de prachtige 
granuleuze structuur, heerlijk als 
dessertkaas! 
 
De hele maand mei: 
Parmigiano Reggiano 2007 
100 gram € 1,99 
 
Parmigiano Reggiano 2006:  
100 gram € 2,25 
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We nemen u even mee terug naar vroeger. 

Vroeger, toen de koeien nog allemaal naar buiten 
gingen, zodra het voorjaar aanbrak. 
Vroeger, toen de koeien in de winterperiode op stal 
uitsluitend hooi gevoed kregen. Vroeger, toen de 
melkrobot nog niet bestond.  

Tja, vroeger was alles beter, die zin kennen we al 
heel lang, overigens zijn veel van die verbeteringen 
die ook echt verbeteringen. 

Maar er waren vroeger nog wel echt kaas-
seizoenen!  

Wanneer de koeien in maart naar buiten gaan, 
dansend de weide in, eten ze het super jonge 
malse gras wat daar groeit. De melk die dan 
verkaast wordt levert zachte romige kazen met een 
subtiele botersmaak.  
Deze periode duurt 4 tot 6 weken, de kaas 
geproduceerd van deze melk heet “graskaas”. 
Afhankelijk van de buitentemperaturen was dat 
verkrijgbaar vanaf half mei op zijn vroegst, 
tegenwoordig echter is er een nieuwe tendens. 
De koeien krijgen in de winter geen hooi meer, 
maar kuilgras en kuilmaïs. Hierin zitten meer 
voedingsstoffen en in ieder geval is de caroteen 
behouden. 
Door de zéér hoge voederprijzen (graan en 
dergelijke), maken veel boeren hun kuilvoer 
helemaal op, ongeacht of het vee naar buiten zou 
kunnen. 
Dat houdt in dat de koeien dus later dat gras eten, 
en wij dus later onze graskaas kunnen kopen. 
Door de periode waarin de kaas soms al 
verkrijgbaar is, de maand mei, wordt de kaas ten 
onrechte ook wel Meikaas genoemd. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Meikaas 
Ook wel Witte Kaas genaamd, is van 
origine een Joodse kaas, kosher bereid 
en gestremd met microbiëel stremsel, 
dus niet dierlijk. 
Een verse kaas, zo uit de pekel, zonder 
conserveringsmiddelen, smaak -en 
kleurstoffen. 
 
Vroeger was het in en rond Amsterdam 
één van de best verkochte kazen, 
tegenwoordig is er nog maar één echte 
producent, genaamd Dirk Eikelenboom. 
Hij maakt in Vleuten nog dagelijks deze 
traditionele lekkernij, al is het 
tegenwoordig van gepasteuriseerde 
koemelk.  
Meikaas wordt het beste in het nat 
bewaard, maar dan nog is de 
houdbaarheid kort. 
Meikaas is een geweldige keukenkaas, 
heerlijk om te grillen bijvoorbeeld, net als 
de Cypriotische Haloumi. 
 

 
Gevulde aubergine met Meikaas 
 
Benodigdheden: 
- 1 aubergine 
- 200 gram meikaas in blokjes 
- 1 vers teentje knoflook zéér fijn           
gesnipperd. 
- 4 smakelijke ontvelde, ontpitte in                
stukjes gesneden tomaat 
- 2 grote sjalotten 
- olijfolie 
- vers gemalen peper 
- oregano 
 
Marineer de meikaas in de olijfolie met 
de knoflook. Snijdt de aubergine in 
tweeën en bak het vlees zachtjes bijna 
helmaal gaar in de olijfolie. Haal het 
vlees er uit, snijdt het in blokjes. Snijdt 
de sjalotten fijn en bak ze glazig. Leg de 
aubergine in een ingevette ovenvaste 
schaal. Vul ze met de blokjes 
vruchtvlees, tomaat, sjalot en meikaas. 
Bestrooi het met peper en zet het geheel 
even onder de grill. 
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Van lekkere recepten kunnen we in deze periode 
van het jaar geen genoeg krijgen, dus we geven u 
er nog twee, gebaseerd op die prachtige ivoren 
asperges! 
Allereerst, wegens enorm succes, nog maar even 
in de herhaling: 
 
Gegratineerde asperges met Sbrinz 
 
4 personen: pond asperges, geschild & beetgaar 

• 100 gr roomkaas 

• 1 ei gesplitst 

• 1/2 theelepel pittige mosterd 

• Zout en peper  

• 100 gr. geraspte Sbrinz + beetje roomboter. 

• 3 eetlepels olijfolie 
 

Meng de roomkaas met olijfolie + eierdooier met 
klutser tot homogeen geheel. Voeg peper, zout en 
mosterd toe. Klop eiwit stijf en spatel dit erdoor.  
Leg asperges in vuur vaste schaal. Schep het 
verse kaasmengsel erover. Bestrooi dit met 
geraspte Sbrinz en de klontjes boter De schaal nu 
10 minuten op 180 graden in een voor verwarmde 
oven totdat de korst lekker bruin is.  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
Gevulde Kipfilet met asperges en 

Brillat Savarin 
 
Voor 4 personen: 

• 4 enkele scharrelkipfilets, plat 
geslagen 

• 4 geschilde geblancheerde 
asperges 

• 90 gram Brillat Savarin 

• 2 geklutste eieren 

• broodkruim 

• peper 

• scheutje witte wijn en scheut 
room 

• olijfolie en boter om in te bakken 
 
 
Verdeel de verse roomkaas in het 
midden van de 4 filets. Leg de asperge 
in tweeën gesneden in het midden van 
de filet in de roomkaas gedrukt. 
Rol de filet op en steek hem dicht met 
een cocktailprikker. Haal het rolletje filet 
door het ei en daarna door het 
broodkruim. 
Bak vervolgens de rolletjes in ongeveer 
18 minuten zachtjes gaar. Haal de filets 
uit de pan. Roer de aanbaksels los en 
blus de jus af met een klein beetje witte 
wijn en room. 
Giet de saus over de filets, et voilà! 
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