Welke ui gebruik je waarvoor?

Uien zijn een onmisbaar ingrediént in vele keukens
wereldwijd. Ze voegen niet alleen smaak toe aan gerechten,
maar kunnen ook de textuur en het visuele aspect
verbeteren. Misschien heb je hier nog niet eerder over
nagedacht, maar welke ui gebruik je nu precies voor welk
gerecht? Er zijn zoveel soorten te vinden in de supermarkt,
dit zijn de verschillen.

Hieronder een paar leuke weetjes over uien en een overzicht

van de meest voorkomende uiensoorten en hun toepassingen.
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Gele ui

De gele ui is waarschijnlijk de meest gebruikte uiensoort. Met zijn goudgele schil en witte
vruchtvlees is deze ui een veelzijdige smaakmaker. Rauw heeft de gele ui een pittige,
uitgesproken smaak, maar bij het bakken wordt deze zachter en zoeter. Toepassing: gele
uien zijn ideaal voor soepen, stoofschotels, en Franse uiensoep. Bewaar ze op een droge,
koele plek, buiten de koelkast.

Rode ui

De rode ui, met zijn kenmerkende dieprode schil, is mild genoeg om rauw te eten. Dit maakt
hem perfect voor salades en als garnering op hamburgers. Voor een zachtere smaak kun je
de rode ui in koud water leggen. Rode uien zijn ook uitstekend om in te maken met een
mengsel van water, suiker en witte wijnazijn. Bewaar ze, net als gele uien, op een koele,
donkere plek.

Witte ui

De witte ui lijkt veel op de gele ui, maar is iets scherper en zoeter. Deze ui wordt veel
gebruikt in de Mexicaanse keuken, bijvoorbeeld in salsa’s en guacamole. Witte uien zijn ook
geschikt als garnering op taco’s, tortilla’s en nacho’s. Net als andere uien, bewaar je witte
uien het beste op een koele, donkere plaats.

Zoete ui

Zoete uien, zoals de Vidalia of Walla Walla, zijn minder scherp en hebben een hoger
suikergehalte. Dit maakt ze ideaal voor rauwe consumptie in salades en sandwiches. Ze zijn
ook heerlijk gegrild of gekarameliseerd. Bewaar zoete uien in de koelkast om hun zoetheid
te behouden.

Sjalot

De sjalot is beter bekend als sjalotjes door hun omvang. Ze zijn niet alleen kleiner, ook
delicater van smaak dan gewone uien. Ze worden vaak gebruikt in dressings, vinaigrette en
sauzen. Door hun milde smaak zijn ze ook geschikt om rauw te gebruiken in salades. Bewaar
sjalotten op een koele, droge plek.

Bosui

Bosuitjes, ook wel lente-uitjes genoemd, hebben een milde smaak en zijn zowel rauw als
gekookt heerlijk. Ze zijn perfect als garnering in soepen, salades en Aziatische recepten.
Bewaar bosuitjes in de koelkast om ze vers te houden.

Zilver ui

Zilveruitjes zijn klein en worden vaak ingemaakt. Ze zijn een populaire toevoeging aan
cocktails, zoals de klassieke Gibson, en kunnen ook worden gebruikt in stoofschotels en
salades. Bewaar zilveruitjes in een koele, donkere plaats.



Tips voor het gebruik van uien
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Snijtechnieken: Afhankelijk van het gerecht kun je uien in
ringen, blokjes of snippers snijden. Voor het karamelliseren zijn
dunne ringen het beste.

Kookmethodes: Uien kunnen worden gebakken, gekookt,
geroosterd, gegrild of rauw gegeten. Experimenteer met
verschillende kookmethoden om de beste smaak te vinden.
Bewaren: Bewaar uien op een koele, droge plaats, maar niet in
de koelkast (behalve zoete uien). Zorg ervoor dat ze goed
geventileerd zijn om schimmelvorming te voorkomen.

Leuke weetjes over uien
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Oude Egyptenaren: Uien werden in het oude Egypte als krachtvoedsel gegeven aan de
piramidebouwers. Ze geloofden dat uien kracht en uithoudingsvermogen gaven.

Medicinale eigenschappen: In China stopt men soms een ui in de sok tijdens het slapen
om ziektes en kwaaltjes te bestrijden. Uien zouden namelijk helpen bij het ontgiften van
het lichaam.

Gezonde voedingsstoffen: Uien zitten boordevol gezonde voedingsstoffen zoals vitamine
C, B6, en B11. Deze vitamines zijn goed voor je immuunsysteem en de aanmaak van rode
bloedcellen.

Tegen huilen: Om te voorkomen dat je huilt tijdens het snijden van uien, kun je ze eerst
in de koelkast leggen of onder water snijden. Dit vermindert de uitstoot van de irriterende
stoffen.

Consumeren: In Nederland eet een persoon gemiddeld 7 kilo uien per jaar. In sommige
landen, zoals Libié, ligt dit gemiddelde veel hoger.

Grafkamers: Oude Egyptenaren legden uien in de grafkamers om de overledene te helpen
met zijn reis naar het hiernamaals. Ze geloofden dat uien magische krachten hadden.

Slechte adem: Het eten van rauwe uien kan door de zwavelmoleculen een vervelende
smaak en geur achterlaten in je mond die uren blijft hangen. Tanden poetsen helpt vaak
niet tegen een slechte adem.

Veelzijdige groente: Uien zijn een van de meest veelzijdige groenten en kunnen op vele
manieren worden bereid: rauw, gebakken, gekookt, gegrild, en gekarameliseerd.

Huisdieren: Uien zijn giftig voor veel huisdieren, zoals honden en katten. Zorg ervoor dat
je huisdieren geen uien binnenkrijgen.

Kleuren en smaken: Uien komen in verschillende kleuren en smaken, van de milde rode
ui tot de scherpe gele ui en de zoete witte ui.

Met deze weetjes kun je niet alleen indruk maken op je vrienden door de kennis te delen, maar
ook genieten van de veelzijdigheid en gezondheid van uien in je dagelijkse maaltijden!

Rode uien zoals Van Gogh ze geschilderd kon hebben. Gemaakt met Al




