
Scampi’s met parmaham in een courgettebootje

Ingrediënten (+/- 8 personen)

• 16 scampi’s
• 1 ui, fijngesneden
• 5 dl tomatencoulis
• 2 courgetten
• 4 plakken parmaham; in stukken gesneden
• 100 g zongedroogde tomaten
• 1 bol mozzarella, in plakjes gesneden
• balsamicostroop
• olijfolie
• peper en zout
• basilicum

Bereiding

Verwarm de oven voor op 160°C.
Pel de scampi’s en verwijder het darmkanaal. Stoof een ui aan in een pan, doe er de pantsers van 
de scampi’s bij en de tomantencoulis. Maat ongeveer 30 minuten zachtjes sudderen.
Snij de courgettes in de lengte doormidden. Verwijder de pitten, kruid met peper en zout en bestrijk 
ze met wat olijfolie. Bedel een bakplaat met aluminiumfolie en leg er de courgettes op. Zet ze 20 
minuten in een voorverwarmde oven.
Bak de scampi’s aan in een pan in een beetje olijfolie. Ongeveer 1 minuut aan elke kant.
Haal de courgettes uit de oven. Zet op oven nu op 180°C.
Verdeel de ham over de courgettes. Leg er wat zongedroogde tomaten op. Werk af met wat 
mozarellaplakjes, een streepje balsamicostroop en kruid met peper en zout. Zet nu nog 10 minuten 
in de oven (op 180°C)

Zeef de tomantencoulis met de scampipantsers. Doe wat van de coulis op elk bord, zet er het 
courgettebootje op. Werk af met wat blaadjes basilicum en serveer meteen.
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Bessenpakketjes met mascarpone

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 500 g gemengd zomerfruit (aardbeien, frambozen, blauwe bessen, aalbessen, …)
 4 eetlepels witte rum of fruitjenever
 3 eet lepels rietsuiker of gewone suiker
 5 eetlepels sinaasapplesap
 1 eetlepel citroensap
 4 eetlepels mascarpone
 verse muntblaadjes

Bereiding

Verwarm de rum met het sinaasappel- en citroensap en de suiker. Verwarm tot de suiker volledig is 
opgelost.
Maak 4 pakjes met aluminiumfolie. Als de aluminiumfolie niet te sterk is, gebruik dan 2 of 3 vellen 
over elkaar. Zorg ervoor dat de randen goed dicht zijn.
Verdeel de schoongemaakte vruchten over de pakjes. Verdeel er daarna het warme sap over. Schep 
een lepel mascarpone in ieder pakje. Vouw de pakjes dicht zodat het een papilotte is.
Leg de pakjes gedurende 5 minuten op de rand van de BBQ tot ze doorwarmd zijn.
Om te serveren snij je de pakjes open en versier je met wat verse munt.

Tip
Je kan dit ook in de winter maken. Gebruik diepvries rode vruchten en verwarm de pakjes in een 
voorverwarmde oven van 150°C.
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Groentetaartjes met pompoen en broccoli

Ingrediënten (6 personen)

 200 g aardappelen
 300 g pompoen
 2 grote wortelen
 300 g broccoliroosjes
 1 ui
 1 rode paprika
 1 eetlepel olijfolie
 100 g margarine
 4 eetlepels bloem
 800 ml magere melk
 50 g magere geraspte kaas
 3 eierdooiers
 cayennepeper
 6 lapjes bladerdeeg/filodeeg

Bereiding

Verwarm de oven voor op 210°C. 
Schil de aardappelen, de pompoen en de wortelen. Snij ze in gelijke blokjes van +/- 1 cm. 
Kook de aardappelen, pompoen, wortelen en broccoli beetgaar. Laat ze uitlekken. 
Leg wat broccoli-roosjes apart
Doe ze in een grote kom. Pel de ui en snipper hem fijn. Was de paprika, verwijder de zaadlijsten en 
snijd het vruchtvlees in blokjes. 
Verhit de olie in een braadpan en fruit ui en rode paprika. Zet van het vuur en leg wat ui en paprika 
opzij. Voeg de rest bij de andere groenten. 
Verhit de margarine in een pan en voeg de bloem toe. Roer goed tot ze goudgeel is. 
Voeg langzaam, al roerend, de melk toe. Breng aan de kook. Laat 1 minuut doorkoken, haal de pan 
van het vuur en laat de saus wat afkoelen. Voeg er al roerende de kaas en de eierdooiers aantoe. 
Breng op smaak met cayennepeper (en zout). Roer nu de saus omzichtig door de groenten. Bestrijk 
zes kleine taartvormpjes met olie. Bekleed ze met het bladerdeeg en snijd de overtollige delen af. 
Druk goed aan zodat de randen vastzitten. Verdeel de groenten over de vormpjes. Bak de taartjes 
ongeveer 30 minuten tot ze goudbruin.
Leg er de ui en parika op en werk af met de broccoli-roosjes.
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Chocoladetaartje met kastanjes en noten

Ingrediënten (6 personen)

 100 g pure chocolade (min. 70% cacao)
 100 g boter
 2 eieren
 50 g suiker
 2 eetlepels bloem
 6 eetlepels honing
 geroosterde kastanjes, walnoten

Bereiding

Verwarm de oven voor op 220 °C.
Knip van bakpapier een cirkel van 12 cm. Vet een bakvorm van 15 cm in en bekleed de bodem met 
het bakpapierrondje. Breek de chocolade in kleine brokjes en smelt in een pan samen met de boter 
op zeer laag vuur en roer glad. Klop met de mixer de eieren met de suiker luchtig. 
Neem de chocoladeboter van het vuur en voeg al roerend het eimengsel toe. 
Zeef de bloem boven de pan en spatel hem erdoor. 
Schenk het beslag in de vorm. Bak het taartje in de oven tot de bovenkant stevig aanvoelt en de 
kern nog zacht en smeuïg is (+/- 15-20 minuten). Laat het taartje in de vorm afkoelen. 
Verwarm de honing op laag vuur en schep er de geroosterde kastanjes en walnoten door. 
Stort het chocoladetaartje uit de vorm op een groot bord en verdeel het honing-noten mengsel 
erover.

Tip
Geroosterde kastanjes: verwarm de oven voor op 200°C. Kerf de kastanjes aan de platte kant in en 
rooster ze 15-20 minuten in de oven tot de schil openspringt. Pel de kastanjes als ze nog warm zijn. 
Geroosterde kastanjes hebben een nootachtige smaak en een stevige beet.

Gekookte kastanjes: kerf de kastanjes aan de platte kant in, leg ze in een kom kokende water en 
kook ze in 8-10 min. gaar. Giet de kastanjes af. De kastanjes pel je makkelijker als ze nog warm 
zijn. Gekookte kastanjes hebben een lichtzoete smaak, zachte structuur en romig wit vruchtvlees.
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Gegrilde asperges met zalmforel en mousselinesaus     

Ingrediënten (+/- 4 personen) 

 4 stukken zalmforel (met schubben en vel)
 2 bundels dikke Mechelse asperges
 1 citroen
 50g echte boter
 3 laurierblaadjes
 een snuifje zout

Voor de marinade:
 3 eetlepels sesamolie
 2 eetlepels rijstazijn
 2 eetlepels suiker
 3 eetlepels sojasaus
 1 eetlepel gehakte dille
 1 eetlepel gehakte bieslook
 1 eetlepel Provençaalse kruiden

Voor de mousselinesaus:
 4 eieren
 1 dl witte wijn
 het sap van 1 citroen
 250g gesmolten boter 

Bereiding

Doe alle ingrediënten voor de marinade in een kom en leg de stukken vis hierin. Zet afgedekt 12 uur 
in de koelkast.
Breng 3 liter water aan de kook met de geschilde citroen, laurier, zout en boter. Schil de asperges 
met een dunschiller van kop naar staart en snij de harde uiteinden weg. Doe de asperges vervolgens 
in het kokende vocht en draai het vuur uit. Laat de asperges in het vocht tot ze beetgaar zijn.

Doe de eierdooiers in een hoog pannetje met de witte wijn en het citroensap. Klop de dooiers met 
een garde op een zacht vuurtje. Zodra de saus voldoende is gedikt, haal je het pannetje van het 
vuur. De saus mag niet te warm worden om schiften te voorkomen. Roer nu de lauwe gesmolten 
boter beetje bij beetje door de saus en breng op smaak met peper en zout. Houd de saus warm 
maar vermijd weer te hevige warmte.

Haal de vis uit de marinade, dep droog met keukenpapier. Kruid met viskruiden en bak zo’n 4 
minuten op beide zijden op een zeer hete grillpan. Leg daarna de uitgelekte asperges gedurende 2 
minuten op ge grilpan.
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Tip

Gebruik eens cayennepeper in plaats van gewone peper in de mousselinesaus. In tegenstelling tot 
gewone peper laat die geen spikkeltjes achter omdat hij volledig oplost. Wel opletten met de 
hoeveelheid, een mespuntje volstaat meestal. 
Mocht de saus toch door hitte schiften, doe dan een beetje koude room in een kommetje en roer de 
saus hierbij.
De asperges kun je ruim op voorhand koken. Laat ze dan wel in het kookvocht zitten. Ze verliezen 
nauwelijks aan kwaliteit en nemen integendeel nog meer de smaak van de bouillon op. 
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Portosaus

Ingrediënten

 2 dl Porto
 2 eetlepels balsamico-azijn
 boter
 1 eetlepel bouillon
 2 dl water
 peper & zout
 eventueel suiker en room naar smaak

Bereiding

Start met het bakken van het vlees. Neem de braadpan en verhit een klontje boter. Kruid het vlees 
met peper & zout. Bak het mooi bruin gedurende aan alle kanten. Zorg ervoor dat je geen 
aangebrande boter krijgt!

Neem het vlees uit de pan en leg op een bord. Bedek met aluminiumfolie of steek in een oven van 
100-120 °C om warm te houden.

Maak een bruine fond met het aanbaksel van het vlees. Hiervoor blus je de pan met water en roer je 
het aanbaksel los met de garde. Voeg er de bouillon, de porto en balsamico-azijn toe. Kruid met 
peper & zout. Werk de saus op met klontjes boter.
Werk af naar keuze, bijvoorbeeld room, extra siroop van het fruit ...

Tip
Als je de saus nog wat dikker wil, dan kan je aandikken met een beetje maïszetmeel. 
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Zalm met korstje & tomaten

Ingrediënten (+/- 4 personen)

tomaten
 16 kleine trostomaten (4 per persoon), steeltjes er nog aan
 olijfolie
 provencaalse kruiden
zalm
 4 stukken verse zalm met vel (100-150 g per stuk)
 bladpeterselie : 10 à 15 gr
 2 teentjes knoflook
 boter
 peper & zout
 citroen
 2 beschuiten

saus
 1 l biologisch bietensap (natuurwinkel)
 zout & boter

Bereiding

De saus kan je vooraf maken
Breng het bietensap aan de kook. Laat inkoken tot ongeveer 1/5de. Laat afkoelen

Was de tomaten en leg ze in een vuurvaste schotel. Kruid met peper, zout en de provencaalse 
kruiden. Giet over elke tomaat een paar druppels olijfolie
Zet onderaan in een niet voorverwarmde oven op 180°C graden tot ze gaar zijn.

Cutter de gewassen bladpeterselie met de beschuit, look en ceste van de gewassen citroen
Leg de vis op een bakplaat met bakpapier. Smelt wat boter in microgolfoven. Boter de vis in en 
kruid met peper en zout. Leg nu de kruidenmix in een laagje van 2-3 mm op de vis.
Zet de vis bij in de oven die nu op 180°C is gekomen gedurende 8 à 10min. 

Verwarm ondertussen de saus, smelt er boter bij maar zorg dat ze niet kookt. Afkruiden.

Tip
Als je de saus nog wat dikker wil, dan kan je aandikken met een beetje maïszetmeel. 
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Duiven met portosaus

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 4 duiven
 2 dl Porto
 2 eetlepels balsamico-azijn
 boter
 1 eetlepel kippenbouillon
 2 dl water
 peper & zout
 room naar smaak

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180 °C
Start met het bakken van de duiven. Neem de ondiepe kom en laat er een goeie klont boter in 
smelten. Kruid het vlees met peper & zout. Bak het mooi bruin aan alle kanten. Zorg ervoor dat je 
geen aangebrande boter krijgt! Voeg desnoods nog wat koude boter toe. Neem het vlees uit de pan 
en leg ohet op een ingeboterde bakplaat. Zet het nog 20 à 30 minuten in de oven.

Ondertussen blus je de kom met water en roer je het aanbaksel los met de garde. Voeg er de 
bouillon, de porto en balsamico-azijn toe. Laat eens goed doorkoken. Kruid met peper & zout. Werk 
af met room en laat nog even opkoken.

Tip
Als je de saus nog wat dikker wil, dan kan je aandikken met een beetje maïszetmeel. 
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Frambozencoulis

Ingrediënten 

 400 g frambozen
 100 g fijne suiker
 1 dl water of droge witte wijn

Bereiding

Verwarm de suiker met het water of de wijn en laat inkoken tot je een lichte siroop bekomt. Cutter 
de frambozen. Voeg de frambozenpuree bij de siroop. Passeer alles door een zeef om de pitjes uit 
de coulis te halen.

Tip
Houd wat frambozen apart zodat je ze op de coulis kan schikken bij het opdienen.
Als je geen verse frambozen hebt kan je dit ook vervangen door diepgevroren frambozen
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Braambessencoulis

Ingrediënten 

 400 g braambessen
 100 g fijne suiker
 1 dl water of droge witte wijn
 Kirsch

Bereiding

Verwarm de suiker met het water of de wijn en laat inkoken tot je een lichte siroop bekomt. Cutter 
de braambessen. Voeg de braambessenpuree bij de siroop. Passeer alles door een zeef om de pitjes 
uit de coulis te halen.
Voeg er wat Kirsch aan toe 

Tip
Houd wat braambessen apart zodat je ze op de coulis kan schikken bij het opdienen.
Als je geen verse frambozen hebt kan je dit ook vervangen door diepgevroren frambozen
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Kriekenclafoutis

Ingrediënten (6-8 personen)

 2 dl verse room
 4 dl melk
 3 eierdooiers
 3 eieren
 100 g kristalsuiker
 20 g vanillesuiker
 100 g patisseriebloem
 1 eetlepel maïszetmeel (maïzena)
 1 bokaal krieken (ontpit – 450 gr)
 een scheutje Kirch
 poedersuiker voor de afwerking

Bereiding 

Verwarm de oven voor op 180°C.
Giet het vocht van de krieken en laat goed uitlekken op een keukenpapier of in een zeef.
Giet de room en de melk in een kom. Voeg de eieren en de suikers toe en roer goed door met een 
garde (niet met een mixer). Voeg er nu de bloem beetje bij beetje aan toe, terwijl je goed roert met 
je garde. En daarna het maiszetmeel.
Beboter en bebloem een antikleef taartvorm. Doe de krieken in taartvorm en giet het deeg erover. 
Zet in de voorverwarmde oven van 180°C gedurende 30 à 35 min. Laat de clafoutis afkoelen. 
Versier met poedersuiker.

Tip
Vervang 1dl melk door 1 dl kriekenbier
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Clafoutis met druiven

Ingrediënten

 1 kg witte of blauwe druiven 
 120 g suiker + extra voor de ovenschaal
 30 g vanillesuiker
 4 eieren
 5 dl melk
 200 g bloem
 30 g boter
 1 theelepel geraspte gember (optioneel)
 30 g poedersuiker
 snuifje zout

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C

Was de druiven en dep ze droog met een schone theedoek.
Vet een ovenschaal in met wat boter, besprenkel ze met suiker en schik de druiven in de schaal.
Meng de eieren met de suiker, melk, bloem, de vanillesuikers, snuifje zout en gember tot je een 
glad beslag bekomt.
Giet het beslag over de druiven en bak de clafoutis +/-45 min op 180°C tot hij goudbruin en gaar is.
Serveer lauw op op kamertemperatuur, flink bestoven met poedersuiker.
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Gevulde Champignon

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 4 grote Parijse paddenstoelen 
 1 stronkje witloof 
 20 g verse koriander 
 1 bolletje mozzarella 
 zout, peper, nootmuskaat
 boter

Bereiding 

Verwarm de oven voor op 160°C.
Ontdoe de paddenstoelen van hun steeltjes en doe er 1 koffielepel boter in. 
Snij het witloof in fijne blokjes (brunoise). Laat wat boter bruinen in een pan en bak het witloof kort 
aan. Kruid met peper, zout en muskaatnoot.
Hak de koriander fijn, voeg dit toe aan de brunoise en bak gedurende ongeveer 3 minuten. 
Vul de paddenstoelen met de brunoise. 
Snij het mozzarellabolletje in schijfjes en leg een schijf bovenop de paddenstoelen. 
Zet de paddenstoelen in de oven gedurende ongeveer 15 minuten.
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Semoule of Griesmeel taart

Ingrediënten (6-8 personen)

 150 g griesmeel/semoule 
 120 + 30 g fijne suiker 
 1 l melk 
 4 eieren 
 1 vel bladerdeeg

Bereiding 

Verwarm de oven voor op 220°C.
Kook de melk. Als ze kookt, doe er het griesmeel bij en laat nog een paar minuten doorkoken.
Haal van het vuur, laat even afkoelen. Roer de 120 g suiker onder en laat vervolgens het geheel 
koud worden. Roer er af en toe eens in zodat het geen vaste brij wordt.
Scheid van de 4 eieren het eigeel en eiwit. Hou 1 eigeel apart voor het bestrijken van de taart.
Roer de andere 3 losgeklopte eigelen onder het afgekoelde mengsel. Klop de eiwitten samen met de 
30 g suiker tot een stevig schuim. Meng het schuim onder het mengsel.
Vet een taartvorm in, bestrooi met bloem en leg er het vel bladerdeeg in. Druk goed aan en doorprik 
de taartbodem met een vork. Giet het mengsel in de taart en bestrijk rijkelijk met het losgeklopte 
eigeel.
Laat de taart 30 minuten bakken in de voorverwarmde oven. Breng daarna de oventemperatuur 
terug tot 200°C en laat nog 30 minuten bakken op 200°C.
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Oliebollen

Ingrediënten (5- 5 personen)

 550 g bloem
 42 g gist 
 1/2 l melk 
 3 eieren 
 2 x 20 g fijne suiker
 20 g vanillesuiker
 bloemsuiker

Bereiding 

Zeef de bloem in een grote kom. Verwarm de melk tot ze lauw is. Doe een geut warme melk in een 
tas samen met 20g suiker. Meng de resr van de melk goed onder de bloem. Meng totdat je een 
homogeen mengsel bekomt. Los de gist op in de tas met lauwe melk en suiker. Roer het mengsel 
goed onder het deeg.
Scheid het eigeel en het eiwit van de 3 eieren. Voeg de eigelen samen met een snuifje zout bij het 
deeg en doorroer goed. Gebruik desnoods een mixer. Klop het eiwit samen met 20 g suiker tot 
stevig schuim. Meng het schuim onder het deeg. 
Dek nu de kom af met een zuiver handdoek en zet het op een warme plaats zodat het gedurende 
een half uur kan rijzen.

Verwarm de frituur op 180-190°C.
Gebruik een lepel om het deeg te scheppen en laat het deeg in het frituurvet glijden. Gebruik een 
2de lepel om het van de lepel te duwen. Laat het deeg niet in de frituurolie vallen maar glijden om 
spatten en brandwonden te vermijden. Laat een minuutje bakken aan een zijde en keer ze dan om 
met een vork. Merk dat het deeg verder rijst in de olie. Beperk het aantal oliebollen tot 3 of 4 zodat 
het firtuurvet niet te snel afkoelt. 
Pas de hoeveelheid deeg aan om grotere of kleinere oliebollen te maken. 
Als beide zijden gebakken zijn, laat dan even uitlekken op keukenpapier.
Leg ze daarna in een schotel en bestrooi met bloemsuiker.
Serveer zo warm mogelijk.
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Espuma van komkommer

Ingrediënten (6 personen)

 enkele komkommers
 1 eetlepel sherryazijn
 2 koffielepels fijne suiker
 5 blaadjes gelatine (van 3 g)

Bereiding 

Schil een paar komkommers, pureer ze en zeef ze. Vang het sap op en meet 1 l af. Mix het sap met 
de sherryazijn en de suiker. Week de gelatine in koud water. Knijp ze uit en los ze op in een klein 
beetje opgewarmd komkommersap. Vermeng met de rest. Giet het is de spuitbus en laat het 
mengsel door en door koud worden in de koelkast. Laad de spuitbus met 2 patronen en werk er het 
gerecht mee af. 

Recept van Wout Bru
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Espuma van ham

Ingrediënten (8 personen)

 2,5 dl melk 
 2,5 dl room 
 125 g gedroogde ham (Ganda of Parma) 
 2 blaadjes gelatine (van 3 g) 
 1 eierdooier 
 2 sneetjes toastbrood 
 olijfolie 
 bieslook 

Bereiding 

Breng de melk en de room aan de kook. Voeg er de fijngesneden ham aan toe. Laat 10 minuten 
trekken. Laat de gelatineblaadjes weken in ruim koud water. 
Zeef de roommelk. Knijp de gelatineblaadjes uit. Los ze op in de lauwe vloeistof. Laat door en door 
afkoelen. 
Snij de korsten van het brood, en snij het broodkruim in mini-blokjes. Bak ze knapperig en 
goudbruin in olijfolie. Laat ze opdrogen op keukenpapier. 
Schep het mengsel in een espumafles (een slagroomspuit). Spuit de espuma in glazen kommetjes. 
Lepel er wat losgeklopte eierdooier over. Werk verder af met gehakte bieslook en mini-croutons. 
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Kriekentaart

Ingrediënten (+/- 4 personen)

Voor het deeg: 
 500 g bloem 
 225 ml water 
 40 g gist 
 een half eitje 
 100 g suiker 
 200 g boter 
 een snuifje zout 
Voor de krieken: 
 40 g maïszetmeel 
 100 g suiker 
 bokaal krieken van 670 g met 300 ml sap 

Bereiding

Giet de krieken af en doe ze in een steelpannetje. Doe de suiker en het maïszetmeel bij het sap, 
roer goed door en giet mee in het pannetje. Warm dit op, tot het een beetje indikt
Giet in een diep bord om af te koelen.
Leg de bloem op het aanrecht en maak een putje. Los de gist op in lauw water. Doe het half eitje en 
de suiker in het kuiltje en het zout op de rand van de bloem. Doe de boter in blokjes erbij. Giet 
beetje bij beetje het water met gist bij het deeg terwijl je kneed. Kneed het deeg gedurende 10 
minuten tot het glad is en gebruik extra bloem tegen aankleven. Laat het deeg een half uur rusten 
met een handdoek op. Verdeel het deeg in 2 delen en gebruik 1 deel. Doe extra bloem op het deeg 
en de deegrol, en rol het deeg goed plat. Leg het deeg in de vorm en snij de overschot langs de 
randen weg. Giet de afgekoelde krieken op het deeg en snij de overschot van het deeg in reepjes en 
leg ze gekruist op de bovenkant. Doe de taart in een voorverwarmde oven van 220°C gedurende 20 
à 25 minuten 
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Champagnesoepje

Ingrediënten (+/- 4 personen)

Basis
 1 stengel rabarber
 1 bakje aardbeien
 4 dl champagne
 80 g kristalsuiker
 1 vanillestokje

Crème
 5 eierdooiers
 60 g kristalsuiker
 300 g roomkaas
 0,5 dl verse room
 40 g witte chocolade

Versiering
 bloemsuiker
 verse munt

Bereiding

Snij de rabarber in stukjes. Snij het groene hoedje van de aardbeien. Doe het fruit samen in een 
kom en giet de champagne erbij. Voeg de suiker toe en schraap de binnenkant van het vanillestokje 
erbij. Mix dit met een staafmixer tot een glad geheel (Niet koken, gewoon mixen).

Doe de eigelen met de suiker in een kom en klop wit met een mixer. Voeg de roomkaas toe en roer 
goed door met een garde. Giet de room erbij en roer door. Smelt de chocolade op een laag vuur, 
giet hem bij de crème en roer door. 
Schep een pollepel van de crème op het midden van een diep bord. Giet de champagnesoep rondom 
de crème. Karameliseer de crème met een gasbrander. Versier met verse muntblaadjes en 
overpoeder met bloemsuiker.
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Noordzeesoep

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 600 g Seizoensvis uit de Noordzee
Seizoenssuggestie: 
Zomer: zeeduivel, zeebarbeel, hondshaai 
Winter: rode poon, steenbolk, inktvis, pollak, garnaal 

 1 l visbouillon
 300 g seldersap 
 2 uien 
 1 dl room 
 5 g kerriepoeder 
 1 wortel 
 1 tomaat 
 1 stuk groene selder 
 1 lente-uitje 
 2 dl mosterdmayonaise 
 15 g dragon 
 20 g Oud Brugge 
 1 aardappel 
 peper en zout 

Bereiding

Laat de visbouillon met het seldersap reduceren tot de helft.
Portioneer de vis in gelijke delen en gaar in de bouillon.
Voeg er de room en kerrie aan toe.
Kook de groente beetgaar en kruid af.
Mix de mosterdmayonaise met de dragon in de kaas.
Lepel bolletjes uit de aardappel en bak in boter.
Schik de vis en de groente in een diep bord. Schik er de aardappelbolletjes bij en doe er een druppel 
mayonaise bovenop. Giet de jus ertussen. Werk af met enkele schilfers kaas.
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Paëlla van couscous met inktvis, garnalen en mosselen

Ingrediënten (2-4 personen)

 4 kleine inktvisjes
 100 g gepelde garnalen 
 300 g mosselen 
 200 g erwten 
 2 sjalotten 
 2 rode paprika’s 
 6 sneetjes chorizo 
 200 g grove couscous of pasta 
 5 dl bouillon 
 een minidoosje of enkele draadjes saffraan 
 peper en zout 

Bereiding

Maak de inktvis schoon en was alle onderdelen zorgvuldig. Geef kleine sneetjes in het vlees om het 
gemakkelijker in reepjes te snijden. Kruid met peper en zout en stoof heel kort in wat warme boter.
Kook of stoom de mosselen kort en haal uit de schelp. Bewaar de jus apart.
Kook de erwten beetgaar, plons nadien in ijswater. Warm terug op in bouillon.
Schil de paprika’s en verwijder de zaden. Stoof de versneden paprika met een gehakte sjalot aan in 
wat olijfolie. Mix in de blender.
Snijd 4 sneetjes chorizo in brunoise. Zet de rest van de sneetjes op in wat olijfolie en verwarm op 
lage temperatuur.
Kook de couscous gaar in gezouten water. Meng met wat olijfolie en een weinig saffraan.
Leg hier en daar wat toefjes paprika-sjalot-moes op het bord. Schik alle ingrediënten lukraak 
overheen.
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Smurfentaart

Ingrediënten (+/- 4 personen)

Gistdeeg

 2 eieren
 100 g boter
 1 pakje verse gist (40-42gr)
 2 eetlepels suiker
 1 dl lauwe melk
 500 g tarwebloem
 Snuifje zout
Vulling

 2 potjes abrikozenmoes (2 x 300 gr)
 400 ml volle room
 Bloemsuiker
 Witte chocolade

Bereiding

Verwarm de oven voor op 200°.
Zorg dat je chocolade op kamertemperatuur is

Laat op een klein vuurtje de boter zachtjes smelten. Voeg er de eieren aan toe alsook een snuifje 
zout. Goed opkloppen met garde. Warm de melk op tot ze lauw is en voeg er de suiker en gist bij. 
Giet het geheel bij de boter met de eieren en klop goed door met de garde. Roer met een houten 
lepel nu de bloem met kleine hoeveeheden bij het mengsel tot wanneer je een een dikke brei hebt. 
Kneep nu gedurende 10 minuten het deeg verder op tafel tot je een stevig, net niet-klevend deeg 
hebt. Laat nu 15 minuten rusten.
Verdeel het deeg in drie delen. 1 deel om onmiddellijk te gebruiken en 2 delen kunnen in de vriezer 
voor later gebruik. 
Rol nu het deeg dun uit. Het is nogal elastisch, uitrollen vraagt nogal wat werk. Geen extra bloem 
toevoegen!
Leg het dun uitgerolde deeg in een ingeboterde en bebloemde vorm van 26 cm. Laat opnieuw 15 
minuten rusten.

Maak ondertussen de vulling klaar. Verwarm de 2 potjes abrikozenmoes in een pan en bind met wat 
maismeel zodat je een gelei bekomt. Giet dit mengsel warm in de taartvorm met het deeg.

Borstel eventueel de randen van de taart af met een geklutst ei. Laat het geheel 20 minuten bakken 
op 200°.
Laten afkoelen en uit de vorm halen (wat niet altijd gemakkelijk is). 

NB: Een alternatief is om eerst een boter-papier in de vorm te leggen en dan het uitgerolde deeg. 

Werk de taart nu af door 400 ml room met wat bloemsuiker stijf te kloppen (opgelet dat het geen 
boter is!).Smeer dit mengsel rijkelijk op de taart uit.
Schaaf er nu met een dunschiller voldoende schilfers witte chocolade over uit.
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Notencake

De herfst zit er al een tijdje op. Wie in de kelder nog noten liggen heeft, kan ze kwijt in deze 
kraakverse hap voor bij de koffie.
extra materiaal:

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 250 g boter (+ een extra klontje)
 300 g witte patisseriebloem
 5 eieren
 200 g bruine suiker
 5 cl melk
 125 g notenmix
 50 g rozijnen
 1 vanillestokje
 1 koffielepel bakpoeder

Bereiding

Haal de boter uit de koelkast en laat ze op kamertemperatuur komen, zodat ze zacht wordt.
Verwarm de oven voor op 180°C.

Weeg alle ingrediënten zorgvuldig af. Zet alles klaar zodat je ordelijk en vlot kan verder werken. 

Neem een mengkom en breek er de eieren in. Voeg ook de melk toe en kluts alles met de garde tot 
een mengsel.

Haal de keukenmachine uit de kast en plaats er het hulpstuk voor het mengen van deeg op.
Doe de malse boter in de mengkom van het toestel. Laat het toestel op lage snelheid draaien.

Snij de vanillestok overlangs in twee en schraap er met een mespunt de zaadjes uit. Meng de vanille 
onder de malse boter. 
Voeg de bruine suiker toe, en laat alles een minuutje mengen. 
Giet er vervolgens het mengsel van eieren en melk bij. Laat de machine opnieuw een minuutje 
verder draaien.
Zeef de bloem en voeg ze toe aan het mengsel.
Voeg ook het bakpoeder toe en laat het beslag even mengen.

Hak de noten met een scherp keukenmes. Let erop dat je nog echte stukjes noot overhoudt en dat 
het geen peoder is. Meng de fijngehakte nootjes door het beslag.

Smelt een klontje boter in een pannetje en strijk de cakevorm in met de gesmolten boter.

Strooi wat bloem in het bakblik, en zorg ervoor dat ze aan de bodem en wanden blijft kleven. Zo 
kan je na het bakken de cake makkelijk losmaken.
Stort het beslag in de cakevorm en bak de cake gedurende 45 minuten in een oven van 180°C. 

Laat de verse cake afkoelen en haal hem uit de vorm.
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Chocoladetaartjes

Ingrediënten (+/- 4 personen)

het kruimeldeeg:
 500 g bloem
 250 g boter (op kamertemperatuur)
 250 g bloemsuiker
 3 eieren
 1 theelepel bakpoeder

de chocoladevulling:
 250 g pure chocolade
 2 dl room
 40 g boter
 het inboteren van de vormpjes:
 een extra klontje boter
 een beetje bloem

Bereiding

Alles begint met het kruimeldeeg. Weeg alle ingrediënten voor het deeg zorgvuldig af. Haal de boter 
op tijd uit  de koelkast,  zodat ze mals kan worden. Zeef de bloem zodat er geen klontertjes in 
achterblijven.

Neem de keukenmachine erbij. Doe eerst de malse boter in de mengbeker van de machine. Zet het  
toestel op een medium draaisnelheid en voeg er de bloemsuiker aan toe. Laat het toestel draaien en 
voeg de eieren één voor één toe aan het mengsel. Voeg ten slotte de gezeefde bloem toe en meng 
alles tot een egaal deeg.

Haal het deeg uit de pot en verdeel het in drie gelijke porties. Je hebt nu voldoende deeg voor drie  
kruimeldeegbereidingen. Vries het deeg in dat je niet gebruikt en leg de portie voor de taartjes in de 
koelkast. Laat het kruimeldeeg ongeveer 30 minuten lang opstijven.

Verwarm de oven voor op 180°C.

de chocoladevulling: Zet twee pannetjes op een laag vuur. Laat een klontje boter smelten in het ene 
pannetje. Verhit de room in het tweede pannetje. (De room hoeft niet te koken.)

Neem een mengschaal en breek hierin de chocolade in stukjes. Voeg er de boter voor de vulling aan 
toe. Giet de hete room over de stukjes chocolade met boter. Meng alles met een garde tot een 
gladde ganache. Zet deze even aan de kant.

Borstel de vormpjes in met de gesmolten boter. Bepoeder ze vervolgens met wat bloem. Zo kan je 
na het bakken de taartjes makkelijk uit hun vorm verwijderen. 
Haal het kruimeldeeg uit de koelkast en verdeel het in individuele porties. Rol elk blokje deeg uit 
met de deegroller tot het ongeveer een halve centimeter dik is. Bekleed met elk lapje deeg een 
taartvormpje.

Bak de taartbodempjes gedurende 15 à 20 minuten in de oven van 180°C.
Schenk in elk taartvormpje een portie van de ganache.
Laat de chocoladetaartjes een uurtje in de koelkast opstijven.
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Coated Ice Cream

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 4 eetlepels koffiebonen of 3 eetlepels gemalen koffie
 100 g hazelnoten
 100 g zwarte chocolade (50-70%) (in koelkast leggen de dag voordien)
 Vanille-ijs

Bereiding

Giet de koffiebonen of de gemalen koffie in een blender en mix de koffie tot poeder.
Voeg er de hazelnoten aan toe en mix heel even tot het brokjes zijn, geen poeder.
Breek de koude chocolade in brokken en werp het bij de koffie-noten mix. Mix opnieuw tot je fijne 
brokjes hebt.

Giet de mix in een plat bord. Schep een bol vanille-ijs en rol deze in de mix. Strooi de mix over de 
bol en zorg dat de bol volledig bedek is met de mix. 
Serveer onmiddelijk.

De rest van de mix serveer je in een kommetje als extra voor de liefhebbers.

Recept van Jamie Oliver
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Fettuccine met prei en pancetta of spek

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 500 g fettuccine (dunne lintvormige pasta)
 3 dikke preistronken
 2 dl kippenbouillon
 4 plakken pancetta (0,5 cm dik) of 500 g spekblokjes
 200 g pecorino in blok (Italiaanse schapenkaas)
 5 eieren
 4 takjes tijm
 3 sjalotten
 1 teentje look
 een klontje boter
 zwarte peper en zout

Bereiding

Breng water aan de kook in een grote kookpot. Voeg er een snuif zout aan toe. Hierin garen we 
straks de pasta.
Snij de dikke plakken pancetta in kubusjes of reepjes. 
Pel de sjalotten en versnipper ze. Snij ook de look in heel kleine stukjes. 
Verwijder het donkergroene deel van de prei. Snij de preistammen in de lengte door en was ze 
onder koud stromend water. Zorg ervoor dat er geen aarde of zand meer tussen de preibladeren zit. 
Snipper de groente na de wasbeurt in heel fijne stukjes.
Zet een grote stoofpot op het vuur en smelt daarin een klontje boter. Stoof hierin de blokjes 
pancetta op een matig vuur, tot ze goudgeel gekleurd zijn. Zet daarna het vuur laag.
Voeg nu de stukjes sjalot en de gesnipperde look toe aan de stoofpot. Roer regelmatig.
Voeg na een paar minuten ook de versneden prei toe. Laat alles nog vijf minuten stoven, terwijl je 
regelmatig omroert. Het volume van de groente zal snel verminderen.
Schenk er de kippenbouillon bij.
Rits de blaadjes van de takjes verse tijm, hak het kruid fijn en en voeg het toe aan de pancetta met 
groenten. 
Kook de pasta net niet beetgaar in het kokende water. Giet de pasta af en hou de warme slierten 
even opzij.
Hou één ei apart. Breek de rest van de eieren en scheid de dooiers en het eiwit. Het eiwit gebruiken 
we niet. Voeg ten slotte dat ene volledige ei toe aan de eidooiers. Roer de eidooiers en het volledige 
ei even los met de garde.
Rasp de pecorinokaas in het eiermengsel. Hou nog een stukje kaas over voor de afwerking van het 
gerecht. 
Giet de bijna-gare pasta in de pot met gestoofde prei en pancetta. Laat deze op een laag vuurtje 
staan. Daarbovenop schenk je het eiermengsel. Roer alles goed om met een houten lepel. Nu gaart 
de pasta kort verder en zal ze beetgaar zijn bij het serveren.
Kruid het gerecht met voldoende zwarte peper van de molen. Proef en beslis of je nog extra zout wil 
toevoegen. De pancetta en de kaas zorgen sowieso al voor een zoute toets.
Schep een stevige portie van de pasta in elk bord, en werk af met wat vers geraspte pecorino.

Tip Trek 1 minuut af van de kooktijd vermeld op de verpakking.
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Biscuit ‘Germaine’

Ingrediënten (8 personen)

 7 eieren
 110 g zelfrijzende bloem (of 105 g bloem + 1 afgestreken koffielepel bakpoeder)
 100 g maizena (of aardappelbloem)
 280 g fijne suiker of 260 g fijne suker + 20 g vanillesuiker
 spring-taartvorm 26 cm

Bereiding

Verwarm de oven voor op 150°C.

Scheid de eieren. Klop eerst het eiwit los tot het lichtschuimig is en voeg er dan, al kloppend, lepel 
per lepel de suiker aan toe tot het eiwit helemaal stijf is. Blijf kloppen en voeg er nu de eierdooiers 
een per een bij. 
Zeef de bloem met de maizena. Roer met een spatel het mengsel onder het stijfgeklopte eiwit. Roer 
van onder naar boven en van boven naar onder zodat je ook lucht onder het mengsel blijft 
scheppen. 
Boter je bakvorm in en bebloem. Voor de zekerheid kan je ook een boterpapier op de bodem van de 
taartvorm leggen. Bakken op 150° gedurende 1 uur.

Prik in het midden van de biscuit met een naald om te kijken of het geheel gebakken is. 
Als er nog deeg aan de naald kleeft, 5 minuten extra bakken.

Biscuit ‘Meeus’

Ingrediënten (8 personen)

• 6 eieren
• 200 g kristalsuiker
• 40 g boter
• 200 g zelfrijzende bloem
• 1 koffielepel bakpoeder
• snuifje zout
• 1 dopje vanille-extract

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.

Smelt de boter.
Klop de volledige eieren tot schuim in de mengkom. Voeg de suiker toe aan de opgeklopte eieren.
Voeg de gesmolten boter toe aan het beslag, gevolgd door een dopje vanille-extract. 
Smeer de bakvorm in met wat boter. Leg vervolgens eerst een passend vel boterpapier op de 
bodem en een ander stuk botervel tegen de rand aan.
Zeef de bloem samen met het bakpoeder en het snuifje zout bij het beslag en spatel het eronder.
Stort het beslag uit in de vorm en bak het geheel gedurende 40 minuten in de voorverwarmde oven.
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Flan

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 ½ l melk
 1 tas suiker
 1 tas gezeefde zelfrijzende bloem
 1 pakje vanillesuiker
 4 eieren

Bereiding

Verwarm de oven voor op 220°C

Scheid de eiwitten van de eierdooiers.
Klop de eiwitten met de suiker stijf. Meng nu de melk, de bloem, de vanillesuiker en de eierdooiers 
eronder. 
Boter en bebloem een taartvorm.
Giet de massa in de taartvorm en bak gedurende 45 à 50 minuten in de voorverwarmde oven.

Wanneer ze gebakken in leg er dan omgekeerd oo een taartrooster zodat je de typische relief in de 
taart krijgt
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Mousse van mascarpone en advocaat

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 4 boudoirkoekjes
 100 g witte chocolade
 35 g suiker
 1 blaadje gelatine (van 2 g)
 2 eieren
 170 g mascarpone
 200 ml room
 75 ml advocaat

Bereiding

Smelt de witte chocolade in de microgolfoven of au bain-marie.
Laat het gelatineblaadje weken in koud water. 
Splits de eieren. 
Klop het eiwit stijf met helft van de suiker.
Meng de 2 eierdooiers met de rest van de suiker en klop op tot een lichtgele massa. 
Klop de room half stijf.
Doe de mascarpone en de advocaat bij de opgeklopte eierdooiers. 
Knijp de gelatine uit en roer erdoor. 
Doe ook de half opgeklopte room en de gesmolten chocolade erbij. 
Schep er voorzichtig het eiwit door.
Breek de boudoirkoekjes doormidden. 
Verdeel de mousse over glaasjes of potjes, en versier met een half boudoirkoekje.
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Wittechocolademousse met mango en passievrucht

Ingrediënten (+/- 4 personen)

chocolademousse
 400 g witte chocolade
 6 eieren
 325 ml room
 melk
 Grand Marnier (sinaasappellikeur)
 1 blaadje gelatine (ong. 3,5 g/stuk)
mangosalade
 1 rijpe mango
 3 passievruchten

Bereiding

De chocolademousse
Maak een bain-marie. Verwarm daarvoor water in een pot (op een zacht vuurtje, want het water 
hoeft niet te koken). Zet een tweede pot, pan of schaal in de eerste pot warm water. Breek de 
stukjes chocolade en doe ze in de pot die je in het warme water zet. Voeg er een scheutje melk aan 
toe en (naar smaak) een scheutje Grand Marnier. Laat het chocolademengsel rustig smelten. Roer 
regelmatig in de pot.

Vul een schaaltje met koud water en laat daarin de gelatine weken. Na een paar minuten knijp je 
het gelatineblaadje uit en doe je het in de gesmolten chocolade. Roer tot de gelatine opgelost is. Zet 
de chocolade even opzij.
 
Breek de eieren en scheid het eiwit van de dooiers. De dooiers gebruiken we niet. Doe het eiwit in 
de mengpot van je keukenmachine en klop het op tot een stevig, sneeuwwit schuim. Doe het 
chocolademengsel in een grote mengschaal. Spatel vervolgens het eiwitschuim eronder. Doe dat 
voorzichtig en ga door tot alles mooi gemengd is en je een luchtige mousse krijgt.
 
Giet de room in de mengpot van de keukenmachine en klop ze half op. Spatel ook de halfopgeklopte 
room onder de chocolademousse.
Plaats de mousse in de koelkast en laat een paar uur opstijven. 

De mangosalade
Halveer de passievruchten en lepel het vruchtvlees eruit. Doe het vruchtvlees in een mengschaal.
Schil de mango en snij het vruchtvlees in julienne en meng ze met het vruchtvlees van de 
passievruchten.

Afwerking:
Zet een eetlepel in een beker of glas warm water. Rol met de warme lepel een mooie bol witte 
chocolademousse en serveer die in een dessertschaaltje of een coupe. Schep over en rond de 
mousse wat fruitsla. Strooi eventueel nog wat wittechocoladeschilfers over het dessert.

Recept van Jeroen Meus
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Zwart-Wit Duo

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 2,5 dl room
 50 g fondant chocolade
 50 g witte chocolade
 5 eetlepels suiker
 2 gelatineblaadjes (1,6 g/stuk)
Voor de versiering:
 enkele frambozen of ander rood fruit
 enkele blaadjes munt
 bloemsuiker

Bereiding

Laat de gelatineblaadjes enkele minuten weken in koud water. Laat uitlekken en knijp uit.
Breek de chocolade in kleine stukjes of rasp grof.

Breng de room en de suiker aan de kook in een steelpan.
Neem van het vuur en voeg de uitgelekte gelatineblaadjes toe. Laat al roerend smelten.
Verdeel de bereiding in twee. Meng de fondant chocolade met een deel van de room en roer tot hij 
volledig gesmolten is. Meng de witte chocolade met het andere deel van de room en roer tot hij 
volledig gesmolten is. Verdeel het fondant chocolademengsel over de glaasjes en zet 30 a 60 min. in 
de koelkast. Zet ook het andere deel in de koelkast. Als het chocolademengsel genoeg is opgestijfd, 
lepel er dan voorzichtig het andere deel over.
Voorbereiding

Versier met enkele stukjes rood fruit. Zet in de koelkast tot gebruik.

Afwerking: Bestrooi de glaasjes met bloemsuiker en garneer met een blaadje munt.

Recept van Colruyt (aangepast door mezelf)
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Glaasje met rood fruitgelei, crumble van speculoos en bedekt met espuma van 
mascarpone

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 200 g gemengd zomerfruit (aardbeien, frambozen, blauwe bessen, aalbessen, …)
 100 g geleisuiker
 100 g speculoos
 1 bladje gelatine (1,2 – 1,6 gr)
 100 ml room
 250 g mascrapone
 cacaopoeder

Bereiding

Kook de rode vruchten met de geleisuiker tot een toch nog vloeibare gelei.
Verbrokkel de speculoos tot een crumble.
Los een gelatine blaadje op koud water.
Warm room op en los er het gelatine blaadje in op. 
Klop nu de room onder de mascarpone tot de massa goed vloeibare wordt.
Giet in de espuma-apparaat en laat een halfuur tot een uur afkoelen in de koelkast.

Bedek de bodem van de glaasjes met een laagje rode vruchten gelei van een halve centimeter dik, 
schep hierop een goeie centimeter crumble. Spuit vervolgens een laagje mascarpone van zo’n 1,5 
cm op de crumble.

Besprooi met cacaopoeder en verzier met een bladje munt of met een (halve) lange vinger
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Chocolademoussetaart

Ingrediënten (+/- 4 personen)

Biscuit:
 225 g eiwitten (reken ong. 30g eiwit per ei)
 130 g amandelpoeder
 30 g patisseriebloem
 60 g kristalsuiker
 75 g bloemsuiker
 75 g cacaopoeder
Chocolademousse:
 260 g donkere chocolade
 125 g dooiers (reken ong. 20g dooier per ei)
 75 g suiker
 6 1⁄4 dl volle room

Bereiding

De biscuit
Neem er de springvorm bij om de biscuitbodem voor te bereiden. Snij een rondje uit een vel 
bakpapier en bedek er de bodem van de vorm mee.
Weeg het eiwit zorgvuldig af en doe dit samen met de kristalsuiker in de mengkom van de 
keukenmachine. Plaats de pot op de machine en klop het zoete eiwit stijf.
Verwarm de oven voor op 180°C.
Weeg het amandelpoeder, de bloemsuiker, de bloem en het cacaopoeder zorgvuldig en voeg de 
ingrediënten bij het eiwitschuim.
Laat de machine even draaien en meng alles tenslotte ook even met de hand. Een pannenlikker is 
hiervoor zeer geschikt.
Schep het beslag in een spuitzak en snij het tip van de zak.
Spuit het beslag gelijkmatig op de bodem van de springvorm. Werk in cirkels van binnen naar 
buiten.
Bak de taartbodem gedurende 15 tot 18 minuten in de oven van 180°C. Controleer of de bodem 
gaar is door er op te drukken. Als het biscuit stevig aanvoelt dan is dat alvast geslaagd.
Laat de taartbodem goed afkoelen.
Maak de mengkom van de keukenmachine schoon.
 
De chocolademousse
Maak een ‘bain-marie’ door een kleine pot in een grotere te hangen. Vul de grote pot met een flinke 
bodem (warlm) water.
Breek de chocolade in stukjes en doe ze in het kleinste potje. Laat de chocolade op een zacht vuur 
smelten in het waterbad.
Zet nog een potje op een matig vuur en doe er de suiker in met de helft water. Gebruik dus een 
verhouding van 2/3 suiker en 1/3 water. Roer tot je een suikersiroop krijgt. Laat het suikerwater 
een paar minuten koken.
Weeg intussen de juiste hoeveel dooiers af en doe ze in de mengkom van je keukenmachine. Klop 
ze even los met behulp van de machine.
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Laat het toestel draaien op een matige snelheid en schenk er het suikerwater bij. Laat de machine 
doorgaan tot het bleke mengsel voldoende is afgekoeld.
Neem de room en hou 1/5 ervan apart. Klop de grootste hoeveelheid room stijf.
Giet het kleine deel in een pannetje en breng deze room voorzichtig aan de kook.
Neem de gesmolten chocolade en roer ze glad; Schenk er vervolgens de kokende room bij en meng 
de twee ingrediënten zorgvuldig.
Laat de keukenmachine opnieuw draaien en schenk het mengsel van chocolade en room bij de bleek 
geklopte dooiers.
Spatel vervolgens de opgeklopte room onder het chocolademengsel.

Afwerking
Snij de randen van de taartbodem los en maak de springvorm los.
Gebruik een groot (brood)mes om het oppervlak van de taartbodem egaal te snijden.
Tip Wie dat wenst kan nu een extra smaakje toevoegen aan de taart. Zo kan je de taartbodem 
instrijken met een likeur naar keuze.
Sluit de springvorm opnieuw rond de taartbodem.
Spatel de chocolademousse in de vorm, op de bodem.
Laat de mousse nu enkele uren opstijven in de koelkast.

Vanilleroom om te versieren
Zodra de taart afgekoeld is, kan je ze versieren en serveren met een luchtige vanilleroom.
Doe de room in de mengkom van de keukenmachine.
Snij de vanillestok overlangs en schraap er met een mespunt de zaadjes uit.
Doe de vanillepuntjes, samen met wat suiker bij de room.
Klop de vanilleroom stijf.
Vul een (plastic) spuitzak met de opgeklopte room.
Opmerking: Om een extra mooi resultaat te krijgen, snij je eerst de tip van de zak en plaats je er 
een gekarteld spuitmondje in. Vul de spuitzak vervolgens met de vanilleroom.

Dompel een mes onder in warm water en snijd voorzichtig langs de binnenste rand van de 
springvorm. Zo zal de mousse er niet aankleven, en kan je de taart zorgvuldig ontvormen.
Versier het oppervlak van de taart met kleine sierlijke toefjes slagroom met vanille.
Rasp tenslotte nog een restje chocolade over de taart.

Recept : Jeroen Meeus
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Vilvoordse Taart

Ingrediënten (+/- 4 personen)

• 2 eieren 
• 150 g bloemsuiker
• 150 g zelfrijzende bloem
• 50 g suiker
• 2 appels
• rhum

Eieren luchtig mixen met de suiker. Appels op bloemsuiker laten rusten. Bakken op 180° gedurende 
30 min

Rabarbertaart

Ingrediënten (+/- 4 personen)

• 4 tassen rabarber
• 20 g vanillesuiker
• 2 tassen suiker
• 1 dikke lepel bloem
• 4 eieren
• 2 lepels melk

• taartvorm van 28 à 30 cm

wit van eieren met 100 g suiker in sneeuw kloppen. Alles mengen. 40 min op 180°

Taartenbodem

Ingrediënten (ongeveer voor 4 taarten )

• 1 kg bloem
• 250 g boter
• 2 à 3 lepels suiker
• 2 eieren
• 20 g gedroogde gist

mengen in de Kenwood en laten rijzen.

Appeltaart

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 9 eetlepels suiker
 13 g gewone bloem
 20 g vanillesuiker
 ½ pakje bakpoeder
 ½ koffielepel zout
 10 eetlepels melk
 6 eetlepels olie
 2 eieren

alles mengen, in de bakvorm doen en de appels opleggen. 20 minuten op 200°
50 g boter smelten, 3 lepels suiker toevoegen en 1 ei , goed mengen en over de taart gieten

Pagina 135 van 480



Citroencrème + rode vruchten saus

Ingrediënten 

Citroencrème: 
 600 ml volle melk 
 1 1/2 koffielepel citroen zeste (ongeveer 1 citroen) 
 4 eierens 
 100 g fijnen suiker 
 1/4 koffielepel citroensap 

Rode vruchten saus: 
 250 g rode vruchten (uit diepvries) 
 25 g fijne suiker

Bereiding

Verwarm de oven voor op 160°C

Citroencrème: 
Breng de melk met de citroenzeste in een pan aan de kook. Verwijder van het vuur, zet een deksel 
op de pan en laat ongeveer 30 minuten afkoelen. 
Verwarm het mengsel opnieuw maar zeer geleidelijk. 

Klop de eieren met de suiker tot een bijna wit mengsel. Giet er een beetje van de warme melk bij en 
roer goed. Giet er daarna de rest van de melk bijn en meng opnieuw stevig. Verwijder het schuim 
van het mengsel. Roer er nu nog het citroensap lichtjes onder. 

Giet het mengsel in vuurvazste kommetjes en zet in de oven gedurende 40 tot 45 minuten. 
Laat afkoelen tot kamerteperatuur en zet dan in de koelkast voor minimum 2 uur. 

Rode vruchten saus: 
Kook de rode vruchten samen met de suiker in een kom. Geen water bijvoegen. Eventueel een klein 
scheutje zoete witte wijn. Deze saus moet zoet zijn als tegengewicht voor de zure citroencreme. 
Bedek en laat afkoelen in de koelkast gedurende 3 uur. 

Neem beide uit de koelkast zo’n 30 minuten voor het serveren. Dien de citreoencrème op met de 
rode vruchten saus.
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Brownies

Ingrediënten

 145 g bloem
 5 g zout (1 koffielepel)
 230 g boter
 170 g chocolade
 380 g suiker
 2 zakjes vanillesuiker (2 x 10 gr)
 4 eieren
 5 g bakpoeder
 Notenmengsel

Bereiding

Vewarm de oven voor op 180°C
Smelt de boter en de chocolade in een pannetje. Voeg helft van de suiker en de vanillesuiker toe en 
roer in de massa totdat de suiker goed verspreid is. Mogelijks lost de suiker op maar dat is niet 
altijd zo.
Zeef de bloem en voeg er het zout en het bakpoeder aan toe. Zet apart.

In een grote kom de eieren en de rest van de suiker met de mixer opkloppen totdat je een bijna 
witte massa hebt. Voeg nu de chocolademassa bij de eiermassa. Meng hieronder, al voorzichtig 
roerend, de bloem en eventueel het notenmengsel

Leg in een lage rechthoekige bakschotel bakpapier zodat het mengsel niet een de bodem of 
zijwanden van de schotel kan kleven.

Sort het mengsel in de schotel en laat 15-25 minuten bakken. Prik na 15 minuten met een naald in 
het deeg. Er mag nog juist een heel klein beetje mengsel aanhangen. Indein nog niet OK, volg het 
bakprocess op om de 5 minuten.

Als de brownies gebakken zijn, laten afkoelen en dan uit de bakschotel halen. In vierkante blokjes 
versnijden.
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Zachte, boterige broodjes

Ingrediënten

 10 g droge gist
 25 g suiker
 60 ml lauw water
 340 ml melk
 240 g boter op kamerteperatuur + extra
 710 g bloem
 10 g salt
 2 eieren
 zeezout

Bereiding

Los de suiker op in het lauwe water en voeg er dan de gist aan toe. Laat ongeveer 5 minuten staan 
tot er schuim op komt. Smelt 150 g boter in de melk. Laat afkoelen tot kamerteperatuur. Roer er 
pas dan het gistmengsel onder.

Doe de bloem in een mengkom en voeg er het zout aan toe. Giet er geleidelijk de warme melk met 
de gist aan toe. Kneed tot je een elastich deeg bekomt. Doe het deeg in een licht ingeoliede kom. 
Dek af met wat plastiicfolie en laat het deeg ongeveer een uur rijzen op een warme plaats tot het in 
volume verdubbeld is.

Beboter en bebloem een bakplaat van ongeveer 25 x 30 cm. Smelt de overgebleven boter. 
Klop het deeg plat en verdeel in 24 delen. Laat deze nog een 5 minuten rusten. Rol ieder deel in een 
balletje. Met bebotered vinger druk je nu de balletjes in rondjes van ongeveer 7 cm. Borstel over 
ieder rondje wat gesmolten boter en plooi in 2. Verdeel de rolletjes over de bakplaat. Borstel de 
overgebleven boter verder over de rolletjes deeg. Bedek lichtejs met een plastic folie en laat nog 
een uur rijzen.

Verwarm de oven op 180°C. Bestrooi de rolletjes met grof zeezout en bak gedurende 50 minutes in 
de oven tot ze mooi goudgeel zien. Laat de rolletjes afkoelen.
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Amandelmacarons

Ingrediënten

 85 g amandelpoeder
 285 g suiker
 50 g bloemsuiker
 135 g eiwit
 12 amandelen

Bereiding

Vewarm de oven voor op 180°C

Meng de amandelpoeder met de bloemsuiker.
Klop het eiwit met 50 g bloemsuiker tot stevig schuim.
Meng het amandelmengsel voorzichtig onder de geklopte eiwitten.

Spuit het geheel op een bakplaat bedek met een boterpapier. Leg op elk kookje een amandel en bak 
op 175 graden gedurende 10 minuten.
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Chocoladepudding met amaretto

Ingrediënten

 20 g vanillesuiker + 10 g suiker
 30 g (2 eetlepels) bloem 
 0,5 l melk
 80 ml Amaretto
 100 g fondant chocolade, fijngehakt of geraspt
 50 g boter
 3-5 amadelmacarons, verkruimeld

Bereiding

Doe de suiker en de bloem in een pan en giet er een weinig melk in. Met de garde goed mengen 
totdat er geen klnoters meer zijn. Giet er dan de rest van de melk bij. Opnieuw goed kloppen. 
Voeg er de amaretto bij. Verwarm nu het geheel tot het begint te dikken. Blijk roeren zodat het niet 
aanbakt.
Voeg er nu de chocolade aan toe en roer tot deze volledig gesmolten is. Voeg er nu 50 gre boter aan 
toe. Opnieuw roeren met de garde totdat de boter gesmolten is.

Serveer in een glas en bestrooi met met de amadelmacaronkruimels.
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Bladerdeeggebakjes met Belgische kaas, Luikse stroop en gekaramelliseerde walnoten

Ingrediënten

 lege bladerdeeggebakjes
 1 eetlepel Balsamico azijn
 1 eetlepel Luikse stroop
 1 potje Belgische verse kaas
 1 eetlepel kristalsuiker
 4 walnoten
 peper en zout

Bereiding

Bestel lege bladerdeeggebakjes bij uw bakker of koop de diepgevroren variant in uw lokale 
supermarkt. Kruid de verse kaas met peper en zout. Snij de bodem uit de bladerdeeggebakjes en 
vul ze met de gekruide verse kaas. 
Voor de saus: meng een eetlepel balsamico met een grote eetlepel Luikse stroop. De balsamico 
geeft de stroop een frisse toets en maakt ze wat vloeibaarder. Overgiet de bladerdeeggebakjes met 
het stroopmengsel. Hak de walnoten in kleine stukjes en laat ze bruinen in een braadpan met
antikleeflaag. Bestrooi met een beetje suiker en voeg wat water toe. De suiker zal smelten
en karamelliseren, waardoor de walnoten een mooie, bruine kleur zullen krijgen en een
beetje zoet zullen smaken. Neem de gekaramelliseerde walnoten uit de pan en laat ze
afkoelen. Bestrooi de bladerdeeggebakjes vervolgens met de knapperige noten. 

Tip : 

Gebruik voor de vulling van het bladerdeeggebakje traditionele hoevekaas, zoals Maquée 
d'Erbomont.
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Hutsepot

Ingrediënten (8 personen)

 1 savooikool
 4 in ringen gesneden preistengels
 1 in ringen gesneden soepselder
 1 in plakjes gesneden winterwortel
 2 grof gehakte uien
 10 dunne wortelen
 1 bosje raapjes
 8 geschilde aardappelen 
 1/2 kg spruitjes
 1 kruidentuiltje
 6 braadworsten
 1 varkenshammetje
 1 dikke snede gerookt spek 
 4 spieringkoteletten
 1/2 kg varkensribben
 mosterd
 boter

Bereiding

Kruid de koteletten en ribbetjes met peper, zout en muskaatnoot en bak ze goudbruin in hete boter.
Stoof de uien, prei, selder en winterwortel aan in boter in een grote kom. Bevochtig met water en 
voeg het kruidentuiltje toe. Leg er het hammetje, gerookt spek en gebakken vlees op. Zet onder 
water. Breng aan de kook en dek af. Laat een half uurtje pruttelen en schuim, indien nodig, af. 
Verwijder de buitenste bladeren van de kool en snij ze in parten. Schil de raapjes, snij de grote 
exemplaren in stukken en voeg bij de hutsepot. Schil de wortelen, reinig de spruitjes en voeg samen 
met de aardappelen toe. Dek de kom af en laat op een zacht vuur gaar stoven. 
Bak de worsten goudbruin en gaar in hete boter.
Breng de hutsepot op smaak met peper en zout.
Serveer samen met de braadworsten en flink wat mosterd.
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Trifle van Rood Fruit, Mascarpone en Witte Chocolade

Ingrediënten (+/- 4 personen)

de mousse:
 450 g gemengd rood fruit (diepgevroren)
 250 g mascarpone
 200 g suiker (180 g suiker + 20 g vanillesuiker)
 50 g witte chocolade
 2 eieren
 1⁄2 limoen

de afwerking:
 10 zoete volkoren koekjes (of droge koekjes naar keuze)

Bereiding

de mousse
Zet een kookpot op een matig vuur en strooi er de diepgevroren rode vruchten in. Schep er de helft 
van de suiker (100 gr) bij en knijp ook het limoensap in de pot. Laat het fruit 10 minuten opwarmen 
en pruttelen. Giet daarna het warme fruit door een zeef, en vang het vruchtensap op. Hou het 
uitgelekte rood fruit apart. Laat het fruit en het sap afkoelen.
Neem een ruime mengschaal en doe er de andere helft van de suiker in. (80gr + 20gr vanillesuiker)
Scheid de eieren en hou het eiwit opzij. Doe de dooiers bij de suiker en begin meteen te kloppen 
met de garde. Ga door tot je een ‘ruban’ krijgt, zo’n bleke romige massa, waarin de suiker helemaal 
is opgelost. Schep er de mascarpone bij en blijf kloppen tot de Italiaanse kaas door de ruban 
gemengd is.
Giet het eiwit in een diepe metalen of glazen mengschaal. Let erop dat de schaal schoon en vetvrij 
is. Klop de eiwitten op tot een stevig schuim. Spatel het opgeklopte eiwit rustig en geduldig onder 
het mascarponemengsel, waardoor je een mousse krijgt.

de afwerking
Verkruimel de koekjes. Er mogen sowieso nog brokjes koek in achterblijven.
Werk in een hele reeks laagjes. Schep in elk glas een laagje van het uitgelekte rood fruit.
Lepel daarbovenop een deel mascarponemousse. Strooi een laag verbrokkelde koekjes op de 
mousse, en lepel daarover een beetje van het gezeefde vruchtensap.
Rasp een laagje witte chocolade over de koekjes met sap. Herhaal de routine nog eens: rood fruit, 
mascarponemousse, koekjeskruimels, vruchtensap en witte chocolade. 
Zet de dessertglazen in de koelkast of stel het verorberen van de trifle vooral niet uit.

Recept : Jeroen Meeus
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Rijsttaartjes

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 65 g dessertrijst
 4 dl melk (om de rijst te koken)
 22 g puddingpoeder (vanille)
 1 dl melk (voor de pudding)
 1 ei
 20 g + 60 g suiker
 10 g vanillesuiker

Bereiding

Meet de juiste hoeveelheid dessertrijst en melk af. Doe beide in een kookpot en breng de rijst aan 
de kook op een matig vuur.

Zodra het mengsel richting het kookpunt gaat, zet je het vuur lager. Laat de pot bubbelen tot de 
rijst ¾ van de melk heeft geabsorbeerd. Roer regelmatig in de pot, zodat de rijst niet aan de bodem 
kleeft en er risico is op aanbranden.

Los het puddingpoeder op in de tweede hoeveelheid melk.

Beboter de vormpjes met een keukenpenseel. Bepoeder de vormpjes met een laagje bloem.

Strooi een beetje bloem op je werkblad en rol het vel bladerdeeg uit. Bebloem de bladerdeeg aan 
beide zijden zodat het minder kleeft. Snij er rondjes uit die zo’n 2 cm groter zijn dan het oppervlak 
van de vormpjes. Bedek de bodem en de randen van elk vormpje met een laagje bladerdeeg en 
druk goed aan. Druk nu op de randen van de vormpjes om overtollig bladerdeeg te verwijderen.

Strooi de 60 g suiker met de 10 g vanillesuiker in de gare dessertrijst en schenk er ook het mengsel 
van melk en puddingpoeder bij. Zet de pan op een zacht vuur. Blijf roeren, terwijl de vanillepap 
bindt. Scheid het ei en roer het eigeel door de vanillepap.
Laat nu de rijstpap afkoelen. 

Verwarm de oven voor op 175°C.

Het eiwit klop je met de rest van de suiker op tot een stevig schuim.
Spatel het eiwitschuim onder de afgekoelde rijstpap.

Vul de taartvormpjes tot iets onder de rand met rijstpap.

Plaats ze op een ovenplaat en bak de taartjes 20 tot 25 minuten in de voorverwarmde oven.

Laat het gebak afkoelen en ontvorm de rijsttaartjes.

Tip Om het afkoelen te versnellen kan je de pot in een koude water bad of in de frigo zetten.
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Snoekbaars, een witlooftaartje en dijonaise

Ingrediënten (+/- 4 personen)

de witlooftaartjes
 4 stronkjes witloof (uit volle grond)
 een vel bladerdeeg
 een beetje bloem
 enkele klontjes boter
 nootmuskaat

de vis bakken
 4 x 100 g filet van snoekbaars (zonder graten, op het vel)
 1 klontje boter

de dijonaisesaus (6 personen)

 3 eieren
 2 dopjes witte wijn
 1 dopje water
 150 g koude boter
 1 eetlepel scherpe mosterd
 1 eetlepel graanmosterd
 1⁄2 citroen
 1 snuifje cayennepeper
 Zout

serveren
 100 g gepelde grijze garnalen
 kervel

Bereiding

de witlooftaartjes
Verwarm de oven voor op 180°C.
Smelt een beetje boter op een zacht vuur, neem er een keukenpenseel bij en strijk de binnenkant 
van de tartelette-vormpjes in. Bepoeder de binnenkant van de vormpjes met een beetje bloem. 
Rol het vel bladerdeeg open en gebruik een tartelettevorm om rondjes deeg uit te snijden. Snij 
rondjes uit die iets groter zijn dan de diameter van je taartvormpjes, zodat je ook de randen 
probleemloos kan bekleden. Bedek de volledige binnenkant van elk vormpje met een lapje 
bladerdeeg. Druk het deeg zorgvuldig aan en snij (of druk) de overtollige randjes eraf.

Plaats de taartvormpjes op een bakplaat en leg in elk taartje een klein vel bakpapier. Vul de taartjes 
met baklinzen (of bakgewichtjes) en schuif ze in de hete oven, om ze ‘blind’ te bakken.
Bak de deegkuipjes gedurende ongeveer 20 tot 25 minuten in de voorverwarmde oven van 180°C. 
Controleer zeker dat de bodem van de taartjes voldoende goed gebakken is. 
Verwijder de linzen na de eerste bakbeurt en haal de kuipjes voorzichtig uit hun bakvorm. Hou de 
kleine taartbodems even aan de kant.
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Smelt een klont boter in een ruime pan, op een matig vuur.
Snij eerst het onderste stukje van elke stronk witloof en snij vervolgens elke stronk overlangs in 
twee. Snij de halve stronkjes in grove stukken en stoof ze in de bruisende boter.
Kruid het witloof met wat versgeraspte muskaatnoot, peper van de molen en een snuifje zout. Roer 
regelmatig even. Laat het witloof een kleine 10 minuten stoven en lichtjes bakken op een zacht 
vuur. Neem de pan nadien van het vuur.

Verwarm de oven voor op 160°C.
Schep het gestoofde witloof in de bladerdeeggebakjes. Ze mogen royaal gevuld zijn. Besteed een 
beetje aandacht aan de presentatie en vermijd dat er stukjes witloof over de randen van de koekjes 
liggen. Bak de taartjes nog zo’n 15 minuten in de oven op 160°C.

de vis bakken
Controleer de snoekbaarsfilets. Strijk met je vinger van de staartzijde richting de kop. Gebruik een 
pincet om eventuele graatjes uit het visvlees te trekken. Kruid de filets met een beetje peper van de 
molen en een snuifje zout.
Smelt een klontje boter in een braadpan. Leg de visfilets op de velkant in de bruisende boter. Druk 
de stukjes vis even aan met behulp van een spatel. Zo krullen ze niet op.
Zet het vuur lager na een dikke minuut en laat de snoekbaars nog zo’n 8 tot 10 minuten heel rustig 
bakken. Schep tussendoor wat heet braadvet over de vis, maar draai ze niet om. Controleer sowieso 
de gaarheid, want de baktijd is afhankelijk van de dikte van de filets.

de dijonaisesaus
Bereid de saus niet te lang op voorhand.
Scheid de 3 eieren en verzamel de dooiers in een mengschaal. Houd één eierdopje bij om de 
hoeveelheid vloeistof af te meten. Het eiwit gebruik je niet.
Voeg er de 2 dopjes witte wijn en 1 dopje water aan toe en klop het mengsel schuimig met de 
garde. Giet de basis voor de saus in een hoge pan en blijf kloppen. Gebruik bij voorkeur een 
conische pan, met een bolle onderzijde. Verwarm het mengsel ondertussen op een zacht vuur. Blijf 
zonder ophouden kloppen met de garde.
Snij de koude boter in blokjes. Neem de pan van het vuur en voeg de boter in delen toe. Klop met 
de garde tot de blokjes helemaal weggesmolten zijn.

Voeg een scheutje vers citroensap toe, een snuif cayennepeper (naar smaak) en wat zout. Roer en 
proef.
Verander deze ‘hollandaise’ in een ‘dijonaise’ door er de twee soorten mosterd aan toe te voegen. 
Roer grondig met de garde en proef of de smaken goed zitten.

serveren
Plaats op elk bord een warm witlooftaartje. Leg er een portie gebakken snoekbaars bovenop.
Lepel luchtige dijonaise over de gerechten en werk ze af met een portie grijze garnalen en 
kervelpluksels.

Recept : Jeroen Meeus
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Peer met mascarponemousse en verse boudoirs

Ingrediënten (+/- 4 personen)

de peer in gelei (vooraf te bereiden)
 half-hard of rijpe peer (handpeer, bv. Doyenné)
 1 l water
 180 g suiker + 20gr vanillesuiker
 1 citroen
 1 kaneelstokje
 10 g gelatineblaadjes

de mascarponemousse
 250 g mascarpone
 2 eieren
 20 g + 10 g suiker
 1 scheutje koffielikeur

de lange vingers (boudoirs)
 110 g zelfrijzende bloem
 100 g kristal suiker
 2 eieren
 een beetje rietsuiker

Bereiding

de peer in gelei (vooraf te bereiden)
Schenk het water in een sauspan en breng het aan de kook op een matig vuur. Laat het blaadje 
gelatine weken in een beker met koud water.
Weeg de juiste hoeveelheid suiker en giet alles in het water.
Schil een citroen met de dunschiller en laat de reepjes zeste meekoken. Pers ook het sap erbij, en 
laat de uitgeperste citroenhelften meekoken.
Voeg een kaneelstok en een steranijs toe. Snij de peul van de vanillestok overlangs in twee en 
schraap er zoveel mogelijk zwarte zaadjes uit. Doe de zaadjes en de peulen in de pan.
Snij de kroontjes en steeltjes van de peren en schil de vruchten met een dunschiller. Snij ze in 
kwarten en verwijder het (kleine) klokhuis.
Dompel de peren in de borrelende marinade en leg er een bordje bovenop, zodat de peren onder het 
gewicht kopje onder doen. Zo verkleuren ze niet tijdens het pocheren. (Reken ong. 15 minuten 
gaartijd. De exacte duur is afhankelijk van de rijpheid van de peren.)
Haal de peren uit de marinade en zet ze opzij.

Zeef het warme zoete vocht waarin de peren gepocheerd werden. Knijp de geweekte gelatine uit en 
los het blaadje op in de warme marinade.
Neem een (diepe)ovenschaal of een bakblik en leg er een grote prop aluminiumfolie in. Leg nu de 
glazen waarin je serveert 45° gekanteld in de schaal. De folie dient als steun.
Snij de gepocheerde peren in blokjes van ongeveer 1 op 1 cm. Schep een portie fruitblokjes in elk 
glas.
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Schenk een portie warme marinade met gelatine in elk glas. De vloeistof zal opstijven (of ‘geleren’) 
met een leuk asymmetrisch effect. Plaats de gekantelde glazen voorzichtig in de koelkast en laat de 
inhoud opstijven.
Het opstijven van de peerblokjes in gelei duurt minstens 3 uur. Bereid later de mousse en de lange 
vingers.

de mascarponemousse
Scheid de eieren. Verzamel het eiwit in de mengschaal van een keukenmachine. Doe de dooiers in 
een aparte mengschaal, samen met de 20gr suiker.
Klop de eiwitten met de 10 g suiker tot een stevig schuim.
Klop de dooiers met suiker tot een ‘ruban’, een bleke massa, waarin de suikerkorrels volledig zijn 
opgelost.
Roer de mascarpone vooraf even los met een vork. Meng de bleke kaas doorheen het mengsel van 
dooiers.
Schenk er ook een scheutje koffielikeur bij en roer. Gebruik een hoeveelheid naar smaak.
Spatel het eiwitschuim voorzichtig onder het mascarponemengsel. Maak brede bewegingen zodat je 
zoveel mogelijk lucht in het mengsel houdt.
Neem de gekoelde glazen met de peertjes in gelei erbij.
Schep het mascarponemengsel in een spuitzak. Knip het topje van de zak en vul elk glas bij met een 
portie van de zachte mousse. Plaats de desserts nog even in de koelkast.

de lange vingers (boudoirs)
Verwarm de oven voor op 175°C.
Weeg de juiste hoeveelheid suiker en doe dit in de mengpot van de keukenmachine.
Voeg de eieren toe en laat de machine stevig draaien. Na zo’n 5 minuten krijg je een luchtig en 
bleek mengsel. Weeg tussendoor ook de zelfrijzende bloem.
Schud de bloem in het eiermengsel en laat de machine nog even draaien.
Neem er de koekjesvormpjes bij en schep het beslag in de spuitzak.
Knip het topje van de spuitzak en vul de bakvormpjes met het beslag.
Strooi zorgvuldig een beetje rietsuiker bovenop de koekjes, voor dat typische suikerlaagje.
Bak de luchtige koekjes gedurende ong. 20 minuten in de hete oven van 175°C.
Laat de lange vingers afkoelen en haal ze vervolgens uit de bakvorm. Daardoor worden de koekjes 
wat krokanter. Bewaar de koekjes altijd in een afgesloten koekjestrommel.

serveren
Plant in elk glaasje met mousse en gelei zo’n verse lange vinger.
Zet de rest van de koekjes mee op de tafel, of serveer ze nadien bij een kopje verse koffie.

Recept : Jeroen Meeus
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Stoofvlees van everzwijn met witloofsla

Ingrediënten (+/- 4 personen)

het stoofvlees van everzwijn
 1 kg stoofvlees van everzwijn
 4 sneetjes gerookt spek (minimum 0,5 cm)
 250 g champignons
 2 dikke uien
 1 fles rode wijn
 1 eetlepel bloem
 3 eetlepels bosbessenconfituur
 2 sneetjes peperkoek of 1 boterham met luikse stroop
 1 eetlepel scherpe mosterd
 1 kaneelstokje
 enkele blaadjes laurier
 enkele takjes tijm

het witloofslaatje
 4 stronkjes witloof
 1 eetlepel mayonaise
 1 scheutje natuurazijn
 enkele sprietjes bieslook
 enkele takjes dragon (optioneel)
 peper
 zout

Bereiding

het stoofvlees van everzwijn
Verwarm de oven voor op 140°C.
Pel de uien, halveer ze en snij ze in grove snippers (ongeveer een centimeter breed).
Verhit een grote stoofpot op een matig vuur en smelt er een klontje boter in.
Stoof de snippers ui in de hete boter. Laat de uien gerust wat bakken, zodat ze kleur krijgen en wat 
karameliseren. Roer geregeld in de pot, zodat de uien niet verbranden.
Snij het zwoerd van de lapjes gerookt spek. Verwijder ook eventuele stukjes kraakbeen.
Snij het spek in reepjes van zo’n halve centimeter breed.
Verhit een braadpan en bak daarin de stukjes spek goudbruin en een beetje krokant. 
Voeg geen vetstof toe om spek te bakken.
Maak de paddenstoelen schoon (indien nodig) en snij elke champignon in kwarten. Bak de 
paddenstoelen mee met de reepjes spek.
Na enkele minuten voeg je de paddenstoelen en de spekjes toe aan de uien. Zet het vuur lager.
Gebruik de braadpan van het spek een tweede keer. Smelt er een klontje boter in en geef de 
stukken everzwijn een korstje. Bak niet teveel vlees in één keer en roer niet voortdurend in de pan. 
Het vlees hoeft ook helemaal niet gaar te zijn.
Verzamel intussen enkele takjes tijm en wat laurierblad. Bind de kruiden samen met wat 
keukentouw, en doe de kruidentuil in de pot met ui, spek en paddenstoelen.
Stort de blokjes gekleurd vlees in de grote stoofpot.
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Giet de rode wijn in de pan waarin je het vlees hebt aangekleurd. Terwijl de alcohol verdampt roer 
je alle smakelijke aanbaksels los.
Giet de warme wijn in de stoofpot met vlees en bepoeder de stoofschotel met wat bloem en roer.
Voeg een kaneelstok toe en stop de rest van de smaakmakers in het thee-ei. Zo kan je die achteraf 
makkelijk verwijderen.

Snij de sneetjes peperkoek of de boterham besmeerd met Luikse stroop in blokjes en laat ze 
meestoven. Voeg tenslotte nog de bessenconfituur en de scherpe mosterd toe.
Plaats het deksel op de pot en zet deze in de voorverwarmde oven van 140°C. 
Je kan het gerecht ook klaarstoven op een zacht vuur. Let er dan wel op dat je regelmatig even in 
de bereiding roert.
Nu moet het vlees botermals worden, wat de nodige tijd vraagt. Reken zo’n 2 uur gaartijd (of 
langer) om het beste resultaat te verkrijgen.

het witloofslaatje
Bereid het witloofslaatje kort voor de maaltijd.
Spoel het witloof, en snij het taaie onderste stukje van elke stronk weg, snij de groente in fijne 
reepjes en doe ze in een mengschaal.
Spoel wat bieslook en dragonblaadjes en snij ze in zo fijn mogelijke stukjes. Strooi de verse kruiden 
over het witloof.

Schep een beetje mayonaise in de schaal en meng alles. Overdrijf niet met de mayonaise.
Proef en werk het slaatje af met een scheutje azijn, wat peper van de molen en een beetje zout.

Recept : Jeroen Meeus
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Ciabatta-pizza met duxelles, brie en pancetta

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 1 ciabatta
 500 g Parijse champignons
 200 g brie
 12 dunne sneetjes pancetta (snijstand 1 tot 2)
 4 sjalotten
 2 teentjes look
 1 bussel rucola
 1⁄2 bussel platte peterselie (bladpeterselie)
 2 takjes rozemarijn
 8 eetlepels bruine runderfond
 1 klontje boter
 1 scheutje olijfolie
 1 scheutje balsamico
 Peper en zout

Bereiding

Pel de sjalotten, snij ze overlangs in twee en snipper ze vervolgens zo fijn mogelijk. Pel de look en 
plet de teen tot pulp.
Maak de bleke paddenstoelen schoon. Gebruik hiervoor een vodje of een borsteltje. 
Smelt een klontje boter in een diepe pan (of een stoofpot) op een zacht vuur. Stoof er op het gemak 
de snippers sjalot en de lookpulp in. 
Snij elke paddenstoel in zeer kleine stukjes. Laat de brokjes champignon meestoven met de glazige 
sjalotjes.
Rits de langwerpige blaadjes van de tak rozemarijn. Hak het taaie kruid in zo klein mogelijke 
stukjes. Roer de puntjes gehakte rozemarijn door de paddenstoelen.
Voeg de runderfond toe en kruid het mengsel met peper en zout. Roer en laat het 
paddenstoelenmengsel op een zacht vuur pruttelen tot het meeste vocht uit de pan verdampt is. 
Zet de ovengrill op. Snij het brood overlangs in twee en druppel over elke halve ciabatta een beetje 
fijne olijfolie.
Plaats de halve broden onder de grill en toast ze krokant. Reken hiervoor ongeveer 5 tot 7 minuten.
Besmeer de getoaste ciabattahelften rijkelijk met het paddenstoelenmengsel.
Schik boven deze laag (duxelles) enkele sneetjes zachte brie.
Werk de snack af met de dunne sneetjes pancetta en schuif de snelle pizza meteen weer onder de 
grill. Ongeveer 6 tot 8 minuten later is de snack klaar. Werk intussen het slaatje af.
Spoel de rucola en de platte peterselie (bladpeterselie) schoon. Pluk de blaadjes en de fijne takjes 
van de platte peterselie of bladpeterselie.
Meng de peterselie en de rucola in een schaal. Druppel er een beetje olijfolie over en wat balsamico. 
Kruid het slaatje naar smaak met een peper en zout.
Zet het mes in de warme knapperige ciabatta-pizza. 

Recept : Jeroen Meeus
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Hachis van konijn en witloof

Ingrediënten (+/- 4 personen)

eerste laag: het konijn
 1 konijn (versneden)
 2 dikke uien
 2 eetlepels bloem
 1 volle lepel eetlepel scherpe mosterd
 2 flesjes blonde tripel naar keuze
 verse tijm (voor het bouquet garni)
 verse laurier (voor het bouquet garni)
 peterseliestelen (voor het bouquet garni)
 3 eetlepels pruimenconfituur
 peper
 zout

tweede laag: witloof
 6 stronken witloof
 1 dl water
 1 klontje boter
 1 snuifje muskaatnoot
 peper
 zout

derde laag: puree
 800 g aardappelen (loskokend)
 1 klontje boter
 1 ei
 1 dl melk
 zout

afwerking
 wat paneermeel

Bereiding

eerste laag: het konijn
Kruid de stukken konijn met peper en zout. Pel de uien en snipper ze fijn. Pel de look en plet het 
teentje tot pulp. Smelt een klont boter in een ruime stoofpot op een matig vuur. Als de boter bruist 
gaat het konijn in de pot. Laat de stukken vlees even kleuren langs de beide zijden. 
Haal de stukken vlees uit de pot en zet ze opzij. Doe de snippers ui en de geplette look in de 
stoofpot en roer. Bind een bouquet garni samen van laurier, tijm en (indien mogelijk) 
peterseliestelen. Gooi de kruidentuil in de pot. Bepoeder de stovende uien met wat bloem. Roer en 
laat de bloem kort meebakken. Verhuis de stukken konijn ‘met een kleurtje’ terug naar de stoofpot.
Open het bier en schenk het in de stoofschotel, tot het vlees onder staat.
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Schep tenslotte de mosterd en de pruimenconfituur erbij en zet het deksel op de pot. Laat het vlees 
een uurtje stoven op een zacht vuur tot het konijn zo mals is dat het vlees van de botjes valt.
Leg de stukken konijn opzij en laat het vlees een beetje afkoelen.

tweede laag: witloof
Snij de pijltjes witloof overlangs in twee, en vervolgens in grove stukken. Smelt een klontje boter in 
een stoofpot. Laat de boter een klein beetje kleuren. Stoof de groente in de boter en roer. Kuid het 
witloof met wat peper, zout en vers geraspte nootmuskaat. Laat de groente 10 tot 15 minuten 
stoven op een matig vuur. Roer regelmatig even in de pot. Het witloof mag gerust wat 
karameliseren. Schenk wat water in de pot en laat het rustig verdampen. Blijf regelmatig even 
roeren. Daarna is het witloof door en door gaar.

derde laag: puree
Schil de aardappelen en kook ze in licht gezouten water. Stamp de aardappelen fijn. Voeg een klont 
boter, een ei en een scheutje melk toe. Roer en let erop dat je een puree bekomt die smeuïg is 
maar gelijk nog voldoende stevig blijft. Proef en kruid de aardappelpuree met wat zout en een 
beetje vers geraspte nootmuskaat.

afwerking
Pluk het konijnenvlees van de botjes. Doe dit met voldoende voorzichtigheid (bv. zeker bij de 
borststukken, waar fijne ribben zitten). Controleer of er geen kleine botjes meer in de pluksels 
konijnenvlees zitten (en in de saus die in de pot is achtergebleven.)
Verzamel al het vlees in een schaal of pot. Schep het in de dikke saus van konijn en bier en roer.
Neem een ruime ovenschotel, groot en hoog genoeg om het gerecht in laagjes op te bouwen. 
Schep het mengsel van konijn met saus op de bodem van de schotel. Lepel er nu een laag witloof 
bovenop. Verdeel alles egaal over het hele oppervlak. Tenslotte gaat de puree erbovenop. Strijk het 
oppervlak vlak of laat er wat pieken op staan. Bestrooi de schotel (naar smaak en keuze) met een 
dun laagje paneermeel. Zet de ovengrill op en geef de schotel een knapperig toplaagje. 

Recept : Jeroen Meeus

Pagina 153 van 480



Kerstbûche

Ingrediënten (4-6 personen)

voorbereiding
 250 g rode vruchten (diepgevroren)
 1 scheutje crème de framboise
 40 g suiker
 5 dl room
 100 g donkere chocolade
 de stronk bereiden
 3 eieren
 75 g suiker
 75 g bloem
 2 eetlepels cacaopoeder

versiering
 wat extra chocolade
 suikerpasta (fondantsuiker) (in kleuren naar keuze)
 suikerfiguurtjes of glanzende parels voor gebak
 enkele meringues om te verkruimelen tot sneeuw

Bereiding

Verwarm de oven voor op 210°C.

voorbereiding
Laat de mengeling van rood fruit ontdooien in een ruime zeef. Vang het vruchtensap op. Meet de 
juiste hoeveelheid room en giet alles in een pannetje. Breng de room tot tegen het kookpunt op een 
zacht vuur. Breek de donkere chocolade in stukjes en los ze op in de warme room. Roer in de pan 
met een garde. Laat het mengsel afkoelen. Eerst in de keuken, later in de koelkast. Klop het koude 
chocolademengsel op in de keukenmachine. Laat het toestel met de klopper draaien tot je een 
luchtige mousse krijgt. 

de stronk bereiden
Breek de eieren in de mengkom van de keukenmachine. Gebruik een klopper als hulpstuk. Giet de 
juiste hoeveelheid suiker erbij en laat de machine een paar minuten draaien tot je een schuimige en 
egale bleke massa krijgt. Weeg de bloem en schud ze door een zeef, zodat er geen klontertjes in het 
beslag terecht komen. Giet de bloem bij het schuimig eiermengsel en voeg ook het cacoapoeder toe. 
Laat de machine draaien tot je een egaal beslag krijgt. Roer er nog even in met een pannenlikker.
Bedek de vlakke ovenschaal met een vel bakpapier. Let erop dat ook de lage opstaande randen van 
de schaal mee bedekt zijn. Strijk het vel papier goed vlak. Spatel het beslag in de ovenschaal en 
verdeel het gelijkmatig met een kleine spatel. Zet de schaal in de hete oven van 210 °C gedurende 
7 tot 8 minuten. Verwijder heel voorzichtig het vel bakpapier en laat de luchtige biscuit afkoelen.
Neem een pannetje en schep de suiker in een mengschaal en giet er het sap van het rood fruit bij 
(1,5 schep suiker).

Pagina 154 van 480



Breng het mengsel zachtjes aan de kook, tot je een fruitige suikersiroop krijgt. Schenk er een 
scheut ‘crème de framboise’ bij en roer. Laat de siroop wat afkoelen. Leg het dunne chocoladebiscuit 
op je werkblad. Leg de kortste zijde naar je toe. Strijk met een keukenpenseel een laag van de 
fruitsiroop over het biscuit. Spatel daarbovenop een laagje van de chocolademousse. Laat een deel 
van de bovenste kant van het biscuit vrij.
Verdeel een portie uitgelekt rood fruit over de chocolademousse.
Rol het gebak voorzichtig op tot een strakke stronk. Begin te rollen bij de tafelrand.
Strijk het hele oppervlak van de stronk in met een laag van de overgebleven chocolademousse.
Gebruik nadien een gekartelde lijmspatel om houtnerven in de stronk te trekken. Het kan ook met 
bv. een houten vork met brede tanden. Strijk voorzichtig van het ene uiteinde van de stronk naar 
het andere.

de stronk versieren
Breng een potje water tot tegen het kookpunt en hang een tweede potje in het hete water. Smelt de 
chocolade ‘au bain-marie’.

- Houtnerven in chocolade :
Vul een (plastic) spuitzak met een beetje gesmolten chocolade.
Knip een piepklein tipje van de spuitzak en spuit een reeks dunne nerven van chocolade over de 
stronk.

- Decoratieve takjes van chocolade:
Vul een schaaltje met cacaopoeder en spuit enkele takjes en twijgjes op het poeder.
Laat de decoraties opstijven in de koelkast.

- Letters van suikerpasta:
Rol met een deegrol een vel gekleurde suikerpasta uit.
Steek of snij figuurtjes, letters,.. uit de dunne lap zoete pasta.

- Sneeuw:
Verkruimel enkele meringues en strooi de witte vlokken over de stronk.

Recept : Jeroen Meeus

Pagina 155 van 480



Opgerolde kerststronk met kastanjes

Ingrediënten (6-8 personen)

voorbereiding
 5 eieren
 120 g suiker
 110 g patisseriebloem
 40 g cacaopoeder
 150 ml room
 150 g kastanjecrérne met vanille

 400 g fondantchocolade
 50 g witte of fondatchocolade
 200 ml room
 marsepein

Bereiding

Verwarm de oven voor op 200°C.

Mix de eieren samen met de suiker tot een vast schuim. Het duurt zeker 6 tot 8 minuten alvorens 
het vast genoeg is. Zeef de bloem en het cacaopoeder om klonters in het deeg te vermijden.
Spatel de bloem en het cacaopoeder onder het eischuim en meng goed. Meng ook niet te lang; 
anders krijg je geen luchtig deeg.
Bedek een bakplaat met bakpapier en verdeel het deeg hierover. Strijk het mooi glad en zorg ervoor 
dat het deeg niet hoger dan 1 cm is.
Bak het deeg gedurende 8 tal minuten in de voorverwarmde oven.
Klop ondertussen 150 ml room dik vloeibaar op en meng de kastanjecrérne eronder. Zet in de 
koelkast tot gebruik. 
Maak een propere handdoek nat en wring hem goed uit. Zorg ervoor dat hij zeker niet naar 
waspoeder smaakt. Leg de handdoek open op het aanrecht. Haal de bakplaat uit de oven en snij
de randjes van het deeg los. Keer het gebak in 1 beweging om en leg op de handdoek. Laat het 
bakpapier aan de bovenkant zitten, terwijl het gebak afkoelt.
Trek het bakpapier er voorzichtig van het afgekoelde deeg.Bestrijk de cake met de kastanjeroom en 
strijk glad. Rol het gebak op tot een mooie rolcake.
Warm 200 ml room op en voeg de chocolade toe. Roer tot de chocolade volledig is gesmolten en laat 
licht afkoelen. Giet de ganache over de rolcake en trek er met een vork lijnen in.
Rasp wat de witte of fondantchocolade over de cake.
Snij de marsepein in dunne plakjes en steek er sterretjes uit. Kleur de sterretjes licht met een 
brander. Versier de kerststronk met de gebrande marsepijnsterretjes.
Eventueel een kleine beetje bloemsuiker over de stronk strooien.
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Mousseline-saus

Ingrediënten (4-6 personen)

 4 eierdooiers
 2 eierdopjes water
 2 eierdopjes witte wijn of witte wijnazijn
 sap van 1/2 citroen
 1 dl room
 (cayenne)peper en zout

Bereiding

De room opkloppen.
De eierdooiers scheiden van het eiwit. Eiwitten worden niet gebruikt.
Water, azijn en citroensap laten inkoken.
De eierdooiers toevoegen op een zacht vuur, onder voortdurend kloppen tot de saus bindt.
Op het laatste ogenblik de geklopte room inroeren. Afsmaken met (cayenne)peper en zout.
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Hollandaise saus

Ingrediënten (4-6 personen)

 4 eieren
 2 eierdopjes water
 2 eierdopjes witte wijn of witte wijnazijn
 sap van 1/2 citroen
 150 g boter in kleine blokjes
 cayennepeper en zout

Bereiding

De eierdooiers scheiden van het eiwit. Eiwitten worden niet gebruikt.
Water, azijn en citroensap laten inkoken.
De eierdooiers toevoegen op een zacht vuur, onder voortdurend kloppen tot de saus bindt.
Voeg er nu, al roerend, de klontjes boter bij. Afsmaken met cayennepeper en zout.
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Dijonaise saus

Ingrediënten (4-6 personen)

 4 eieren
 2 eierdopjes water
 2 eierdopjes witte wijn of witte wijnazijn
 sap van 1/2 citroen
 1 dl room
 1 eetlepel mosterd + 1 eetlepel graantjesmosterd
 peper en zout

Bereiding

De room opkloppen.
De eierdooiers scheiden van het eiwit. Eiwitten worden niet gebruikt.
Water, azijn en citroensap laten inkoken.
De eierdooiers toevoegen op een zacht vuur, onder voortdurend kloppen tot de saus bindt.
Op het laatste ogenblik de geklopte room inroeren alsook de mosterd en de graantjesmosterd.
Afsmaken met peper en zout.
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Pickles-mousseline

Ingrediënten (4-6 personen)

 4 eieren
 2 eierdopjes water
 2 eierdopjes witte wijn
 150 g koude boter
 3 eetlepels pickles
 Peper en zout

Bereiding

Verdeel de koude boter in kleine klontjes.
Scheid de eieren en doe de dooiers in een hoog pannetje. De eiwitten kan je eventueel voor een 
ander recept gebruiken.
Schenk er de witte wijn en het water bij. Klop alles grondig los met een garde.
Plaats de pan op een zacht vuur en blijf ononderbroken kloppen. Het mengsel wordt schuimig en 
dan kan je het vuur ietsje hoger zetten. Blijf onder alle omstandigheden snel kloppen tot de 
schuimige saus wat bindt. Ga nog even door, maar kijk uit dat je er geen omelet van maakt. Neem 
het pannetje tussendoor af en toe even van het vuur om zo’n mislukking te vermijden.
Voeg er, al reorend, de kleine klontjes koude boter onder tot er geen spoor meer van achter blijft.

Schep de pickles in de mousselinesaus en meng met de garde. Kruid de saus met wat peper en 
zout.
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Asperges in mousselinesaus

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 2 bussels asperges
 200 gr hoeveboter
 ½ citroen
 3 eidooiers
 2 eetlepels water
 een snuifje cayennepeper
 2 eetlepels opgeklopte slagroom

Bereiding

Schil de asperges, snij de harde onderkant weg. Leg ze in een stoommandje, afwisselend met de 
punten naar links en rechts, zodat de stapel gelijkmatig is. Stoom ze 12 tot 14 minuten. Kruid ze 
met een vleugje nootmuskaat.
Smelt de boter op een laag vuur, pers de citroen uit en klop de slagroom op. Doe de eidooiers 
samen met het water, citroensap en een snuifje zout in een steelpan. Zet de pan op een laag vuur 
en klop tot zalf.
Schep de olie van de gesmolten boter (het melkwei dat achterblijft in de kookpot hebben we niet 
nodig). Voeg de olie al roerend en in een dun straaltje toe aan het eimengsel. Roer tot slot de 
cayennepeper en slagroom onder de saus.

Verdeel de asperges over de borden en werk af met de mousselinesaus.
Bestrooi met gehakte peterselie.

Tip
Asperges zijn overheerlijk met wat gerookte zalm, paling of ham
Als aardappel kan zeker (gestoomde) krieltjes.
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Crème brûléetaart 'koffie verkeerd'

Ingrediënten (+/- 4 personen)

bereiding
 1 vel kruimeldeeg (kant-en-klaar)
 5 eieren
 70 g kristalsuiker
 2 dl volle melk
 2 dl room
 4 blaadjes gelatine
 1 zakje oploskoffiepoeder

de taart afwerken
 3 eetlepels bruine suiker
  3 eetlepels kristalsuiker 

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.
 
Rol het vel kant-en-klaar kruimeldeeg open.
 
Leg een vel bakpapier of een bakmatje op de vlakke ovenschaal. Plaats de taartring er bovenop, of 
gebruik een springvorm.
Drapeer het vel deeg over de bakvorm en bedek er de bodem en de randen mee. Druk het deeg 
voorzichtig aan.
Druk of snij het resterende lapje deeg weg, of rol even met de deegrol over de bakvorm. Het restje 
deeg gebruik ik niet.
Drapeer een vel bakpapier over de taartbodem en de randen en giet er baklinzen of bakgewichtjes 
in.
Plaats de gevulde taartvorm in de voorverwarmde oven van 180°C en bak de bodem ‘blind’ 
gedurende 30 tot 35 minuten. (Verwijder nadien de baklinzen. Bewaar ze voor een volgende 
bakbeurt.)
 
Week de blaadjes gelatine in een beker met koud water.
Bereid intussen de vulling voor de taart. Weeg eerst de juiste hoeveelheid room en schenk die in 
een kleine hoge pan. Breng de room op een zacht vuur tot tegen het kookpunt.
Scheid de eieren en doe de dooiers in een mengschaal. Schep er de suiker bij en klop de beide 
ingrediënten met de garde tot een bleke massa. (ruban) Als het snel en gemakkelijk moet gaan: 
gebruik een handmixer om een ruban te kloppen.
Schenk een klein beetje van hete room bij het mengsel van eigeel en suiker. Meng alles met de 
garde tot je een lichte binding krijgt.
Schenk dit mengsel van ei, suiker en een scheutje room in de pan met de rest van de hete room.
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Zet de pan op een matig vuur en blijf roeren met de garde tot je een gebonden taartvulling krijgt.
Voeg het poeder voor ijskoffie toe. Roer met de garde tot het poeder helemaal opgelost is. Zodra je 
een paar dikke bubbels aan het oppervlak ziet ploffen, neem je de pan van het vuur.
Knijp de geweekte blaadjes gelatine uit en gooi ze in de pan. Roer met de garde tot de gelatine 
opgelost is in de warme taartvulling.
Schenk de warme gebonden taartvulling in de voorgebakken taartbodem en laat de taart afkoelen in 
de koelkast. Reken hiervoor een paar uur tijd.

Haal de afgekoelde crème-bijna-brûléetaart voorzichtig uit de bakring of de springvorm.
Meng wat bruine en witte suiker en mix ze samen in de blender of de hakmolen. Zo krijg je een fijne 
suikermix.
 
Bepoeder het hele oppervlak van de taart met een dun laagje van de fijne suiker.
 
Gebruik een bunzenbrander om de suiker kort en krachtig te smelten en te veranderen in een 
krokant laagje zoet. Kijk wel uit dat je de deegrand van de taart niet zwart blakert. Brand met mate, 
zodat de taartvulling onder het suikerlaagje niet wegsmelt.

Recept : Jeroen Meeus
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Amandelpudding met macaromsmaak

Ingrediënten (4-6 personen)

 2 dl volle melk
 2 dl room
 1 dl Monin siroop met macaromsmaak
 6 eigelen
 50 g amandelen

Bereiding

Giet de melk en de room in een pan en breng aan de kook.
Klopt de eigelen samen met de siroop tot een bijna witte massa. Voeg er nu een beetje van de 
kokende melk met room aan toe en roer goed.

Giet dit mengsel bij de melk/room en verwarm op een zacht vuur totdat het geheel bindt. Roer 
constant en zorg dat het niet meer kookt anders loop je kans dat het schift.
Giet de pudding in glaasjes en laat afkoelen in de koelkast. 

Voor het opdienen: leg een aantal amandelnoten opzij en blend je de rest in kleine stukjes maar 
zorg ervoor dat het geen poeder wordt. Bestrooi de pudding met de amandelkruimels. 

Leg nog een extra stukje amandelnoot in elk glaasje.

Pudding met Luikse siroop of honing en appels

Ingrediënten (4-6 personen)

 2 dl volle melk
 2 dl room
 1 dl Luikse siroop of honing
 6 eigelen
 1 appel (vb: Granny Smith)

Bereiding

Giet de melk en de room in een pan en breng aan de kook.
Klope de eigelen samen met de siroop tot een bijna witte massa. Voeg er nu een beetje van de 
kokende melk met room aan toe en roer goed.

Giet dit mengsel bij de melk/room en verwarm op een zacht vuur totdat het geheel bindt. Roer 
constant en zorg dat het niet meer kookt anders loop je kans dat het schift.
Giet de pudding in glaasjes en laat afkoelen in de koelkast. 

Voor het opdienen: snij de appel in kleine blokjes leg en verdeel de blokjes over de glaasjes.
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Charlotte met aardbeienmousse

Ingrediënten (+/- 4 personen)(cakevorm van 18 cm diameter)

de biscuit
 3 eieren
 2 x 35 g griessuiker
 70 g bloem
 1 eetlepel bloemsuiker

de vulling
 50 g aardbeien, in stukjes
 200 ml room
 50 ml melk
 2 eidooiers
 8 g gelatineblaadjes
 2 x 35 g griessuiker
 1 x 5 g griessuiker

de afwerking
 2 aardbeien
 slagroom

Bereiding

Verwarm de oven voor op 200°C.
Splits de eieren. Klop de eiwitten stijf met 35 g suiker. Klop de dooiers met de rest van de suiker tot 
een bijna witte massa en meng daarna met de bloem bij. Spatel er tot slot de eiwitten door.
Doe het beslag in een spuitzak met ronde spuitmond en spuit op een met bakpapier beklede 
bakplaat zigzaggend een strook zo lang als de omtrek van een bakvorm (voor de rand van de 
charlotte). Bestrooi met de bloemsuiker en zet 8 minuten in de oven.
Haal de biscuit, nu hij nog flexibel is, meteen van het bakpapier en zet 'm rechtop tegen de rand van 
een ronde bakvorm.
Week de gelatinebladjes in koud water. Klop de eidooiers met 10 g suiker tot je een bijna witte 
massa bekomt. Breng de melk en 35 g suiker in een kom aan de kook. Roer eerst een beetje 
kokende melk door de dooiers en roer dan alles door de rest van de melk. Roer op zacht vuur tot je 
een dikke crème bekomt. Knijp de gelatine uit en roer hem erdoor. Zet nu in een kookwater bad en 
roer tot de crème anglaise is afgekoeld. Als je dit niet doet, kan de crème aanbakken aan de hete 
bodem van de kom.
Klop het eiwit et 5 g suiker op tot een stevig schuim/ Klop de room op met 35 g suiker. Spatel eerst 
de room door de crème anglaise, daarna het opgeklopt eiwit en dan de stukjes aardbeien. Schep de 
mousse met aardbeien in de bakvorm en strijk glad. Zet minstens 2 uur in de koelkast.

Werk af met slagroom en aardbeien.

Tip Bij een cakevorm van 20 cm moet de de vullinghoeveelheden verdubbelen
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Gebakken plattekaas met rabarbercompote

Ingrediënten (+/- 4 personen)

de gebakken plattekaas  1 klontje boter
 500 g plattekaas  1 eetlepel bloem
 6 eieren
 300 g kristalsuiker de rabarbercompote
 50 g vanillesuiker  500 g stelen van rabarber
 50 g puddingpoeder  40 g gember (stukje)
 12 g suiker  250 g kristalsuiker

 

Bereiding

de rabarbercompote
Spoel de stengels schoon en gebruik een klein mesje om eventuele taaie vezels weg te schillen.
Snij de rabarber eerst overlangs in twee en vervolgens in stukken van zo’n 2 tot 3 cm lang.
Meng de stukjes rabarber en de suiker in een kleine kookpot en breng alles aan de kook op een 
matig vuur. Schil een stukje gemberknol en rasp het fijn boven de pot met rabarberstukjes. 
Laat het mengsel zo’n 20 minuten pruttelen op een matig vuur. Roer regelmatig en zorg ervoor dat 
het niet aanbrandt. Zet het potje nadien opzij en laat de compote afkoelen.

de gebakken plattekaas
Verwarm de oven voor op 175°C. 
Neem twee mengpotten. Scheid de eieren en doe het eiwit in de eerste pot en de dooiers in de 
tweede. Weeg de juiste hoeveelheid kristalsuiker. Schep daarvan 4 eetlepels suiker bij de dooiers en 
plaats de pot in de keukenmachine met klopper. Klopt de twee ingrediënten op matige snelheid tot 
een bleke massa waarin de suiker volledig is opgelost.
Schep ook 4 eetlepels suiker bij de eiwitten. Klop het mengsel tot een witte sneeuwmassa. 
Weeg de juiste hoeveelheid vanillesuiker en puddingpoeder. Voeg daarbij de rest van de 
kristalsuiker. Rasp de dunne gele schil van de citroenen erbij.
Neem de mengpot met ‘ruban’ van eigeel en suiker. Schep er de plattekaas bij en spatel alles door 
elkaar. Giet de droge mengeling van suiker, puddingpoeder en zeste bij het plattekaasmengsel en 
roer alle ingrediënten zorgvuldig.
Spatel ook het opgeklopte eiwit erbij en blijf spatelen tot alles degelijk, maar luchtig gemengd is.
Neem een middelgrote ovenschaal met een hoge boord. Smeer de binnenzijde in met een klein 
beetje malse boter en bepoeder het vetlaagje met bloem. Schep het beslag in de schotel en strijk 
het oppervlak glad met je spatel. Bak het beslag met plattekaas gedurende 30 minuten in de oven 
van 175°C. 
 

afwerking
Serveer een flinke schep van de warme gebakken plattekaas op elk bord. Lepel er een portie 
afgekoelde rabarbercompote met gember bij. 
 

Tip
 Je kan het plattekaasbeslag ook bakken in individuele porties maar pas de baktijd aan.
 Je kan de gebakken plattekaas ook koud serveren.
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Gepocheerde perzik met sabayon en ijs

Ingrediënten (+/- 4 personen)

perziken pocheren sabayon
 2 perziken  5 eigelen
 140 g suiker  suiker
 10 g vanillesuiker
 5 dl witte wijn afwerking
 2 dl water  vanille-ijs
 1 sinaasappel
 takjes munt

Bereiding

de perziken pocheren
Zet een kookpot op een matig tot zacht vuur. Schenk er de witte wijn en het water in.
Voeg de suiker en de vanillesuiker toe. Spoel de sinaasappel en snij met een dunschiller lapjes zeste 
van de sinaasappel. Schil dunne lapjes, zodat je enkel het oranje deel van de schil, en niet het 
(bittere) witte deel gebruikt. Voeg ze toe aan de zoete bouillon. Pers de sinaasappelhelften uit in de 
bouillon. Doe ook de takjes munt in de bouillon. Snij de ongeschilde perziken in kwarten. Verwijder 
de steen. Gebruik geen te rijpe perziken. De iets hardere vruchten zijn beter geschikt om te 
pocheren. Leg de kwartjes perzik in de hete zoete bouillon. Knip een rondje uit een vel bakpapier en 
leg dit bovenop de perziken. Plaats er nu nog een bordje of een deksel bovenop, zodat de perziken 
onder het gewicht kopje onder doen. Laat het fruit een dikke 5 minuten pocheren in de pruttelende 
bouillon. Zet dan het vuur uit, of neem de pot weg van de kookplaat. Laat de perziken op het gemak 
afkoelen in de bouillon. Dit vraagt een paar uur de tijd.

de sabayon kloppen
Bereid de sabayon kort voor het serveren, wanneer de perziken afgekoeld zijn. Breek de eieren en 
doe enkel de eigelen in een steelpannetje. Gebruik een halve eierschaal (een dopje) als maatbeker. 
Schenk één dopje per eigeel van het zoete afgekoelde pocheervocht bij de dooiers. Voeg per 
persoon ook nog ½ dopje suiker toe. Klop met de garde een beetje lucht onder het mengsel.
Zet de pan vervolgens op een zacht vuur en blijf zonder ophouden kloppen tot je een schuimige 
sabayon krijgt. Klop in een 8-vorm of draai je pan van links naar rechts tijdens het klopwerk.
Neem de pan af en toe even weg van het vuur zodat je geen omelet krijgt. Ga door tot je een 
luchtig schuim krijgt waarin de garde sporen achterlaat.

afwerking
Schep de gepocheerde kwartjes perzik voorzichtig uit de zoete bouillon. Snij elk kwartje fruit in een 
viertal gelijke schijfjes. Serveer in elke dessertcoupe een bol vanille-ijs. Schik er partjes 
gepocheerde perzik bovenop en werk elk dessert af met enkele lepels luchtige sabayon. Leg er dan 
nog een takje verse munt op.
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Rabarbertaartjes

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 een vel kruimeldeeg
 1 kg rabarberstelen
 300 g suiker
 80 g 'Petit Beurre'-koekjes
 1 eetlepel bloem
 boter

Bereiding

Spoel de rabarberstelen en snijd de taaie uiteinden eraf. Schil de stelen (met een dunschiller) en 
snijd ze vervolgens in stukjes van een kleine centimeter breed. Doe alle stukjes rabarber in een 
ruime mengschaal. Schep er de suiker en wat bloem bovenop. Meng alles goed en zet de pot voor 
een uur opzij. 
Smelt een klontje boter op een zacht vuur, neem een borsteltje en strijk er de taartvormpjes mee 
in. Bepoeder de vormen nadien met een laagje bloem. Zo zal je de taartjes na het bakken
gemakkelijk kunnen losmaken. Rol de kruimeldeeg open en bekleed elk taartvormpje met een
vel kruimeldeeg. Druk het stevig aan in de randjes en snijd of druk de overtollige stukjes deeg weg.
Zet de vormpjes in de koelkast.
Schep de rabarber met suiker in een grote zeef en laat ze minstens een uur uitlekken.
Verwarm de oven voor op 180 °C. Doe de Petit Beurre-koekjes in de mengbeker van de blender en 
mix ze fijn. Haal de vormpjes met deeg uit de koelkast en strooi een laag gemalen koekjes over de
bodem van elk taartje. Vul de vormpjes met de mengelingvan blokjes rabarber, suiker en bloem en 
verdeel er enkele klontjes boter bovenop. Bak de rabarbertaartjes ongeveer 30 minuten op 180°C.
Kook het vocht van de rabarstelen in tot een dikke saus.
Laat het gebak afkoelen en haal de taartjes uit hun vorm.
Borstel het ingekookte vocht op de taartjes.

Tip kook wat suiker met een scheutje water en borstel de stroop op de taartjes voor extra glans
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Boudoir-mango tiramisu

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 1 mango, geschild en in blokjes
 2 dl slagroom 
 25 g suiker
 2 dl mascarpone
 Sap van 1 sinaasappel & 1 limoen
 Boudoir-koekjes
 Zestes van 1 sinaasappel en 1 limoen
 fijngehakte muntblaadjes

Bereiding

Klop de slagroom op met de suiker. Meng de opgeklopte slagroom en mascarpone. 
Schik de blokjes mango in glaasjes en giet daarop wat sap van sinaas en limoen.
Bestrooi met fijngehakte muntblaadjes. Leg nu wat gebroken Boudoirkoekjes hierop en schep er 
daarna de mousse over. Werk af met de zestes en een muntblaadje

Tip
extra 3 cl sinaasappellikeur bij het sap
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Plattekaastaart

Ingrediënten (6-8 personen)

 200 g speculooskoekjes of amarettikoekjes
 80 g boter
 500 g (volle) plattekaas
 2 dl slagroom 
 100 g griessuiker
 20 g vanillesuiker
 12 à 14 g gelatineblaadjes
 2 eetlepels citroensap
 zestes van 1 citroen

 frambozencoulis

Bereiding

Laat de boter smelten in een pan. Week 12 à 14 g gelatineblaadjes in een kommetje koud water.
Neem een springtaartvorm van 20cm en bekleed deze met bakpapier zowel bodem als rand.
Verkruimel de koekjes en meng deze goed onder de gesmolten boter. Giet het mengsel in de 
taartvorm en druk goed aan. Zet dit reeds in de koelkast om op te stijven.
Meng de plattekaas met de suiker tot een gladde massa. Klop de slagroom met de vanillesuiker tot 
deze stijf is.
Was de citroen en rasp de zestes. Pers nu 2 eetlepels citroensap in een hittebestendige potje en 
verwarm in de microgolfoven tot kookpunt (vb 15 seconden op 700W). Knijp de gelatine goed uit en 
los de gelatine op in het warme citroensap. Voeg dit bij de plattekaas. Meng goed. Voeg er nu de 
slagroom en de citroenzestes bij. Opnieuw goed mengen.
Giet deze massa nu in de koude taartvorm en strijk glad. 
Zet opnieuw in de koelkast totdat alles goed is opgesteven (2 à 4 uur).

Serveer met frambozencoulis

Tips: 

 je kan onder de plattekaasmassa ook verse frambozen mengen
 laat een bokaal (500 gr) krieken zeer goed uitlekken en meng onder de plattekaasmassa.

Maak met het sap een coulis zoals een frambozencoulis (zie elders in dit boek)
 week minstens 6 g gelatineblaadjes in koud water. Warm 2 dl sap van de krieken op en meng 

er de geweekte en uitgeknepen gelatineblaadjes onder. Laat een beetje afkoelen. Neem de 
taart na een uurtje uit de koelkast en giet er nu een laagje van het sap over. Zet opnieuw in 
de koelkast tot alles goed is opgesteven (2 à 4 uur).

Pagina 170 van 480



Makkelijke plattekaastaart

Ingrediënten (6-8 personen)

 1 vel bladerdeeg
 125 g boter
 500 g (volle) plattekaas
 3 eieren 
 200 g griessuiker
 10 g vanillesuiker
 2 eetlepels vanillepudding

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°.
Smeer de bodem en de rand van de springvorm in met wat boter. Gebruik hiervoor een 
keukenpenseel. Knip een rondje uit een vel bakpapier, ter grootte van de bodem van de springvorm. 
Kleef het papier op de ingevette bodem. Knip een paar banden uit en kleef deze aan de rand van de 
vorm. Leg daarop het ontrolde vel bladerdeeg, druk hem voorzichtig aan en doorprik met een vork. 
Laat 125 gram boter met de 200 g suiker smelten in een pan. 
Klop de eieren met 10 g vanillesuiker los. Voeg er de 2 eetlepels vanillepuddingpoeder en 500 g 
plattekaas aan toe. Roer het deeg tot er een gladde massa ontstaat. Giet het deeg in de springvorm
en laat ongeveer 60 minuten bakken in de voorverwarmde oven.

Als de taart gebakkne is en afgekoeld ka nje ze serveren met aardbeien of frambozencoulis.

Tip
Voor een extra accent kan je er wat vers citroensap aan het deeg toevoegen.
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Taart van frambozenmousse met witte chocolade

Ingrediënten

 200 g petit-beurre of speculoos koekjes
 60 g boter
 250 g diepgevroren frambozen (voor 200 g coulis)
 60 ml heet water
 500 g plattekaas
 12 g gelatinebladjes
 2 dl room
 50 g bloemsuiker
 witte chocolade

Bereiding

Laat de diepgevroren frambozen een paar uur vooraf ontdooien.

de taartbodem
Smeer de bodem en de rand van de springvorm in met wat boter. Gebruik hiervoor een 
keukenpenseel. Knip een rondje uit een vel bakpapier, ter grootte van de bodem van de springvorm. 
Kleef het papier op de ingevette bodem. Knip een paar banden uit en kleef deze aan de rand van de 
vorm.
Smelt de 60 g boter. Gebruik een laag vuur en laat ze niet kleuren. Verkruimel de koekjes in de 
beker van de blender. Schenk er de malse boter over en mix de gebroken koekjes fijn. De boter 
zorgt voor binding.
Stort de kruimels in de springvorm. Strijk het oppervlak glad en druk het koekjesmengsel aan tot je 
een egale en compacte taartbodem krijgt. Zet de vorm in de koelkast.

De frambozenmousse
Vul een beker met koud water en week er de gelatineblaadjes in.
Maak de beker van de blender schoon en doe er de frambozen in, samen met de 60 ml heet water.
Mix dit fijn tot een dik, lopende coulis. Voeg er desnoods nog wat water bij. Giet de coulis door een 
zeef en gebruik een achterkant van een lepel om het gemixte fruit erdoor te roeren. Gooi de pitjes 
weg. Indien de coulis nog koud aanvoelt moet je deze in een bain-marie wat opwarmen tot 
kamertemperatuur. 
Neem een ruime mengschaal en schep er de plattekaas in. Weeg 200 g coulis af en roer dit door de 
plattekaas. Voeg ook de bloemsuiker toe.
Schenk een scheutje room in een kleine pan op een zacht vuur. Knijp de gelatineblaadjes uit en los 
ze op in het bodempje warme room. Roer dit door de mousse.
Schenk de rest van de room in een pot en klop deze stevig op met de garde of de handmixer. 
Spatel de opgeklopte room doorheen het mengsel van plattekaas en coulis. Proef of het mengsel 
zoet genoeg is. Zoniet, voeg dan bloemsuiker toe.
Neem de gekoelde en opgesteven koekjesbodem erbij. Schenk het mengsel in de springvorm en 
verhuis de hele taart naar de koelkast. Laat de frambozenmousse opstijven. Reken hiervoor 
minstens 4 uur.

de afwerking
Neem de frambozentaart uit de koelkast. Maak de springvorm voorzichtig los en haal er het 
bakpapier eraf.
Rasp witte chocolade boven de taart. Bedek de hele bovenkant met een royaal laagje.
Snij de taart in punten met een warm en scherp mes. Gebruik voldoende kracht om door de 
koekjesbodem heen te snijden.

Tip
Je kan de rest van de frambozencoulis even opwarmen met wat suiker en dit gebruiken als extra 
sausje bij het stuk taart.
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Chocopasta met hazelnoten

Ingrediënten

 140 g hazelnoten
 35 cl gecondenseerde, gesuikerde melk
 170 g chocolade (fondant of puur noir)

Bereiding

Verwarm de oven op 170°. Leg de hazelnoten op een bakplaat en rooster ze gedurende 10 à 15 
minuten in de oven. Elke 3 minuten moet je ze wel een goed schudden.
Laat vervolgens goed afkoelen.
Laat de chocolade smelten in de gecondenseerde melk op een heel zacht vuurtje. 
Ontdoe de hazelnoten van hun vellen en doe ze in de blender. 
Laat de blender draaien tot het geheel een dikke lopende brei wordt. Giet er nu de chcolademelk in 
en laat nog eens goed doordraaien.
Giet de lopende pasta in een paar bokalen en laat opstijven in de koelkast 

Tip 
Indien je geen gesuikerde gecondenseerde melk vindt, neem dan niet-gesuikerde en voeg 70gr 
suiker bij de chocolademelk.
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Konijn met honing-tijmsaus en aardappelsalade

Ingrediënten

 1 versneden konijn
 4 dikke sjalotten of uien
 2 teentjes look
 2 eetlepels honing
 2 eetlepels scherpe mosterd
 1 eetlepel (gedroogde) tijmblaadjes
 2 blaadjes laurier
 3 dl kippenbouillon
 25 cl rode porto

 1 kg vastkokende aardappelen
 4 lente-uitjes of 8 zilveruitjes
 enkele takjes dragon of 1 eetlepel gedroogde dragon
 12 kleine zure augurken
 2 eetlepels kappertjes
 8 eetlepels mayonaise
 1 eetlepel graanmosterd

Bereiding

Neem het konijn uit de koelkast en laat het konijnenvlees op kamertemperatuur komen.
Verwarm de oven voor op 200°C. 

Schil de aardappelen en kook ze gaar in water met een snuifje zout. Laat nadien volledig afkoelen. 

Pel de sjalotten en snij ze in ringen van zo’n halve centimeter breed. Pel de look en hou de tenen in 
één stuk. Kruid het konijn onder en boven met peper en zout.
Smelt een flinke klont boter in een ruime stoofpot op een matig vuur. Leg de konijnestukken in de 
bruisende boter en kleur ze aan beide zijden.
Schep de stukken uit de pot en vervang ze door de sjalotringen en de look. Laat de sjalotten op het 
gemakje bakken, tot ze een karamelkleur krijgen. 
Deglasseer de pot met een heel klein beetje bouillon. Doe de tijm en de laurierblaadjes in de pot, 
samen met de honing. Roer er eens goed tot de honing gesmolten is. 
Bestrooi de inhoud van de pan met een dun laagje bloem. De bloem zal de saus binden. Roer er nu 
de porto en de rest van de kippenbouillon onder. Meng er ook de 2 eetlepels mosterd onder. Leg er 
daarna de stukken konijn er opnieuw in. Kruid de pot met een voldoende peper en een snuif zout. 
Plaats het deksel op de pot en schuif alles in de oven. Gun de stoofpot een verblijf van zo’n 40 tot 
45 minuten. 
Schep de mayonaise met de graanmosterd in een mengbeker en meng met wat peper. Maak de 
lente-uitjes schoon en snij in fijne ringen.
Spoel de dragon en pluk de blaadjes. Snipper zeer fijn. Verzamel de zure augurkjes en snij ze in 
kleine stukjes. Snij de afgekoelde aardappelen in dobbelstenen. Doe ze in een ruime mengschaal, 
samen met de ringen ui, de uitgelekte kappertjes, de stukjes augurk en de snippers dragon.
Schep er wat van de mayonaisesaus bij en roer. Gebruik niet meteen te veel mayonaisesaus. Meer 
toevoegen kan altijd. Proef de aardappelsalade en voeg naar smaak wat zout toe. 

Verwijder de gestoofde tenen look en de laurierblaadjes uit de pot voor het opdienen.
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Ijssoesjes met warme chocoladesaus

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 2,5 dl melk
 20 g vanillesuiker
 100 g boter
 180 g bloem
 5 eieren
 zout

 1 dl room
 200 g fondantchocolade
 50 g boter
 100 g bloemsuiker
 vanille-ijs, cocos-ijs, ananas-ijs

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.
Breng de melk, samen met vanillesuiker, de boter en een snuifje zout, aan de kook. Voeg er de 
bloem aan toe en roer met een houten lepel tot het deeg van de randen loskomt en een bol vormt. 
Neem de pan van het vuur en roer er de eieren één voor één onder. Meng tussendoor krachtig tot 
elk ei in het beslag verwerkt is. Laat het deeg afkoelen.

Leg een bakpapier op een bakplaat. Schep het soezendeeg in een spuitzak met ongetand mondstuk 
en spuit kleine bolletjes op de bakplaat. Kies voor toefjes die half het volume hebben van de inhoud 
van je ijsschepper. Laat voldoende ruimte tussen de porties beslag, want het volume zal tijdens het 
bakken verdubbelen. Gebruik een aardappelmesje om na elke spuitbeweging het deeg los te snijden 
van de spuitzak. Zo kan je heel netjes werken. 
Bak de soezen ca. 25 minuten in de voorverwarmde oven.

Verwarm de room en smelt er de chocolade in. Voeg er de bloemsuiker aan toe en laat goed 
doorwarmen. Roer er dan de boter onder.

Snij de soesjes open met een broodmes. Giet wat warme saus op elk bord en schik 3 soesjes op elk 
bord. Vul elk soesje met een soort ijs en ze zet er nu het soesdekseltje op. 
Werk eventueel af met een muntbladje of bestrooi de soejes met wat bloemsuiker via een zeefje.

Tip 
Je kan de soesjes al een dag eerder bakken. Bewaar ze in een afgesloten doos. Wanneer je wil 
serveren, verstuif dan wat water over de bolletjes en zet ze nog heel even in een warme oven.
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Soezenkerstboom

Ingrediënten (+6 personen)

de taartbodem
 1 vel kruimeldeeg (kant-en-klaar)

de vulling
 4 eieren
 100 g suiker
 50 g puddingpoeder 'vanille'
 5 dl melk
 20 cl slagroom

de soezen
 180 g patisseriebloem
 5 eieren
 100 g boter
 125 ml melk
 125 ml water
 een snuifje zout

de ganache
 200 g donkere chocolade
 75 g boter
 1 dl room

 gekleurde chocolade snoepjes (bv M&M's, Smarties,...)

Bereiding

Verwarm de oven voor tot 180°C.
Rol het vel kruimeldeeg uit en snij of steek er een cirkel uit ter grootte van de bodem van de 
bakvorm of de taartring. Schuif de taartbodem in de voorverwarmde oven van 180°C en bak het 
deeg goudbruin krokant. Volg de bakinstructies die op de verpakking vermeld staan.
 
Giet de melk in een steelpan of kleine kookpot en breng ze op een matig vuur tot tegen het 
kookpunt. Scheid de eieren en doe enkel de dooiers in de mengkom van de keukenmachine. 
Weeg de juiste hoeveelheid suiker en doe deze bij de dooiers. Laat de klopper van de 
keukenmachine draaien tot je een 'ruban' verkrijgt. Dat is een bleke egale massa, waarin de 
suikerkristallen volledig zijn opgelost. Laat de keukenmachine verder draaien en voeg het 
puddingpoeder toe. Schenk een klein deel van de warme melk bij het dooiermengsel. Laat de 
machine nog kort draaien. Zet de rest van de warme melk terug op een matig tot zacht vuur en 
schenk er het dooiermengsel in. Roer meteen en onophoudelijk met de garde tot je een dikke 
pudding krijgt. (banketbakkersroom)
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Giet de pudding op een grote vlakke schotel en bedek de dikke laag met vershoudfolie. Druk de folie 
tegen de pudding zodat er geen vel op komt. Laat de pudding afkoelen en opstijven. Zodra de 
pudding koud en opgesteven is, klop je de slagroom op tot yoghurtdikte. Schep de pudding in een 
mengschaal en klop hem los met een garde. Spatel er vervolgens de half opgeklopte room door tot 
je een gladde romige vulling met sinaasappelaroma krijgt.
Snij de punt van de plastic spuitzak en plaats er een smal spuitmondje in. Schep de roompudding in 
de zak en bewaar de crème koel.

Zet een kookpot op een matig vuur en giet het water en de melk in de pot, gevolgd door de boter.
Roer en laat de boter smelten. Zet het vuur op een laag pitje en strooi de bloem in de warme melk. 
Roer met een houten lepel tot je een mals egaal beslag krijgt. Ga door tot je een biscuitgeur ruikt en 
het stevig beslag behoorlijk droog is.
Neem de pot van het vuur. Voeg het eerste ei toe en roer tot krachtig tot het in het beslag verwerkt 
is. Verwerkt de rest van de eieren op dezelfde manier tot je een beslag krijgt dat zo compact is als 
stopverf. Dit vraagt wat inspanning.
Roer tenslotte een snuifje zout door het beslag en schep het in de (plastic) spuitzak.
 
Neem de ovenplaat en bedek ze met een vel bakpapier. Knip de top van de spuitzak, plaats een 
breed rond spuitmondje en schep het beslag in de zak. Spuit identieke toefjes soezenbeslag op het 
papier. Laat voldoende ruimte tussen de porties beslag, want het volume zal tijdens het bakken 
verdubbelen. Kies voor toefjes met een diameter en hoogte van zo'n 2 cm.
Maak je vingertoppen nat en druk daarmee de kleine pieken die op elk toefje beslag staan, vlak.
Bak de soesjes gedurende 20 tot 25 minuten in de oven van 180°C, en laat de goudbruine luchtige 
balletjes nadien even afkoelen. (De gaartijd is sterk afhankelijk van het type oven.)

Schenk de room in een steelpannetje en doe er de boter bij. Verwarm de room tot tegen het 
kookpunt, op een matig vuur. Neem een schaal en breek de chocolade in stukjes. Giet er de warme 
room over. Blijf roeren tot het laatste stukje donkere chocolade weggesmolten is. 

Gebruik de taartbodem van kruimeldeeg als basis voor je bouwsel.
Vul de soezen met de roompudding. Maak met een mespunt een kleine opening in de zijkant van 
elke soes, druk er het spuitmondje in en vul elk gebakje met een portie van de crème.
Bedek een stevige (plastic) beker met aluminiumfolie, en gebruik deze als structuur om rond te 
bouwen. Plaats de beker op de taartbodem en spuit rondomrond een laagje roompudding op de 
taartbodem. Dompel de bovenzijde van elke soes in de ganache bouw een eerste cirkel van gevulde 
soezen. Bouw zo verder tot je een kegelvormige soezentoren krijgt, naar het model van een 
kerstboom. Kleef gekleurde chocoladesnoepjes in de kleverige ganache. Zo imiteer je kerstlichtjes of 
kerstballen. Gebruik je fantasie om er een feestelijke boom van te maken.
 
Als je een kerstster hebt gebakken van een restje kruimeldeeg, prik ze dan voorzichtig door de 
bovenste soes van de boom.
 
Bewaar de boom op een koele plek en serveer het dessert bij een verse kop koffie of thee.

Tip
- taartbodem: Snij eventueel een ster uit het restje deeg en prik ze op een (stukje) satéstok. Bak 

deze decoratie tegelijk goudbruin krokant.

- pudding: Kijk uit dat er geen klontering is, of dat de bodem van de pan aanbrandt. De smaak 
van aangebrande melk helpt de pudding definitief om zeep.

- soezen: Je kan de soesjes al een dag eerder bakken. Bewaar ze in een afgesloten doos. Wanneer 
je wil serveren, verstuif dan wat water over de bolletjes en schuif ze nog enkele minuten in een 
warme oven.
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Flan Caramel

Ingrediënten (+6 personen)

de flan
 20 cl melk
 20 cl room
 4 eieren
 60gr suiker
 20gr vanillesuiker

de karamel
 100 g suiker
 water

Bereiding

Verwarm de oven voor op 100°C
Doe de melk en de room in een pannetje en laat het mengsel op een zacht vuur opwarmen. Het 
hoeft niet te koken. Scheid de eieren en verzamel de dooiers in een mengschaal. Het eiwit gebruiken 
we niet. Klop de dooiers even los met de garde en voeg de suiker toe. Meng de suiker en het eigeel 
onmiddellijk.
Schenk het warme mengsel van melk en room bij de dooiers met suiker. Meng alles grondig met de 
garde. 
Opmerking: Je kan het mengsel gerust een dag op voorhand maken. Dek de pot af en laat het een 
nachtje rusten in de koelkast. Zo verdwijnt ook het schuimlaagje op het mengsel.
 
Giet de suiker in een pannetje en voeg er een scheutje water bij. Zet de pan op een hoog vuur. Hou 
alvast ook een glas met een scheutje koud water bij de hand. 
Nu is het de kunst om een perfecte karamel te bereiden. Blijf bij de les en wacht tot al het water uit 
het kokende suikermengsel verdwenen is. Zodra het water verdampt is, zal de gesmolten suiker 
kleuren. Wanneer je een goudbruine karamel krijgt, schenk je voorzichtig een beetje extra water in 
de pan, zodat het karameliseren stopt. Let op voor spatten!
Laat nog een beetje van het water verdampen en schenk nu in elk potje een bodempje karamelsaus.

Giet vervolgens in elk potje een deel van het flanbeslag. Gaar de flan in de oven. De exacte gaartijd 
is afhankelijk van het type oven. Dit kan oplopen tot 90 minuten.

Laat de potjes karamelflan goed afkoelen in de koelkast. Hierdoor zal de flan nog wat opstijven.
 
Snij met een aardappelmesje rond de rand van het potje en keer de flan om op een dessertbordje. 
De karamelsaus zal erlangs lopen. Je kan de flan ook rechtsreeks uit het potje eten.
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Perentaart van cakebeslag

Ingrediënten (+6 personen)

 1 vel kruimel- of bladerdeeg
 125 zachte boter
 125 g zelfrijzende bloem
 90 g suiker
 20 g vanillesuiker
 2 eieren
 2 rijpe en toch stevige peren (bv. Conférence, Durondeau) of een blik peren op siroop
 2 eetlepels bruine suiker 
 3 eetlepels abrikozenconfituur

Bereiding

Laat de boter voor het beslag op kamertemperatuur komen.
Verwarm de oven voor tot 170°C.

Weeg de juiste hoeveelheid boter. Snij ze in blokjes en doe de boter in de mengkom van je 
keukenmachine.Voeg de bloem toe, samen met de kristalsuiker en de vanillesuiker.
Zet de pot in de machine en laat ze draaien op een matige snelheid. Gebruik het K-menghulpstuk.
Laat eerst goed mengen en voeg dan 1 ei toe. Laat opnieuw goed mengen en voed dan het 2de ei 
eraan toe. Laat alles 5 minuten mengen tot je een egaal beslag hebt.
Schep het cakebeslag in een (plastic) spuitzak en leg het even opzij. 

Rol het vel deeg uit op een het bakpapier in een taartvorm. Neem de spuitzak met taartvulling en 
spuit in spiraalvorm een dikke laag vulling bovenop het bladerdeeg. Werk van binnen naar buiten. 

Schil de peren , snij ze in kwarten en verwijder het kleine klokhuis.
Schik de kwartjes peer in een stervorm bovenop de taartvulling. Druk het fruit licht aan, zodat de 
stukken peer vastzitten in het cakebeslag. Bedek een zo groot mogelijk deel van het oppervlak. 
Strooi er ook een dun laagje bruine suiker over. Schuif de perentaart in de hete oven van 170°C en 
bak ze gedurende zo’n 40 minuten. 

Controleer de gaarheid met een prikvork. Aan het vork mogen geen restjes deeg vastkleven.
Haal uit de taartvorm en leg de taart voorzichtig op een schaal of taartrooster.
Lepel wat abrikozenconfituur in een kleine pan en verwarm ze op een zacht vuur. Vermijd dat je 
stukjes fruit mee verwarmt.
Gebruik een keukenpenseel of –borsteltje om de taart in te smeren met een dun laagje warme 
confituur. 

Laat de taart afkoelen en tegelijkertijd zal de confituur weer stollen, tenzij je het gebak graag lauw 
serveert.
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Eendenborst met cranberries en honing-tijmsaus

Ingrediënten (+/- 4 personen)

eendenborst met saus  boter
 2 eendenborstfilets (ong. 350g-400g per stuk)  ½ koffielepel tijm
 2 dl rode porto  200 g gedroogde cranberries
 80 g runderfond aardappelpannenkoekjes
 4 eetlepels honing  800 g loskokende aardappelen
 4 eetlepels witte balsamociazijn  90 g patisseriebloem
 4 eetlepels sojasaus  1 ei

 3 dl melk

Bereiding

Laat de gedroogde cranberries een paar uur vooraf weken in de porto

de eendenborst met saus
Verwarm de oven voor op 180°C.

Controleer vooral even de eendenborsten. Snij het bloedvaatje weg dat midden op de vleeskant zit, 
en verwijder eventuele vliesjes. Trim de randjes van de vetrand die aan de file vastzit weg.
Maak kruisgewijs ondiepe insnijdingen in de vetrand. 
Laat een bakpan goed heet worden op een matig tot hoog vuur. Voeg geen braadvet toe! Leg de 
eendenborstfilets op de velkant in de hete pan. Kruid de vleeszijde intussen met wat peper van de 
molen en een snuifje zout.

Laat de eendenborsten in de pan liggen tot de vetlaag van de een goudbruin korstje heeft. Draai ze 
vervolgens om, en geef ook de vleeszijde een identiek korstje. Binnenin zijn de eendenborsten nog 
niet gaar. Leg de gekleurde eendenborstfilets in een ovenschaaltje, giet het hete braadvet erover en 
zet ze in de hete oven, met de velkant naar onder. Laat ze 9 minuten garen. Haal de eendenborsten 
uit de oven en draai ze om. Pak ze in in aluminiumfolie, en laat het vlees 9 minuten rusten.

Neem de braadpan waarin je de eendenborsten hebt gekleurd, en verhit ze opnieuw. Giet er de 
porto in en laat de alcohol wat verdampen. Schep de runderfond in de pan en roer. Meng de honing, 
de witte balsamicoazijn, sojasaus en een halve koffielepel tijmbladjes in de pan. Roer en laat de 
saus 5 minuten inkoken op een matig vuur. De saus hoeft niet te stroperig te zijn. Hou ze nadien 
opzij.

de aardappelpannenkoekjes
Weeg de ingrediënten voor de aardappelpannenkoekjes zorgvuldig. Neem een mengschaal en doe er 
de bloem in. Schenk er de melk bij en voeg het ei toe. Meng het beslag glad met de garde.
Schil de loskokende aardappelen en rasp ze fijn. Doe de geraspte aardappelen in het beslag, voeg 
een snuif zout en peper toe en meng alles voorzichtig met een vork.

Zet een grote braadpan of koekenpan op een matig vuur. Smelt er een lepeltje (eende)vet in.
Maak nu pannenkoekjes in het bubbelende vet. Schep per pannenkoekje één volle vork van het 
beslag met aardappel in de pan. Druk het hoopje even aan tot een egaal koekje. Bak meteen 
meerdere pannenkoekjes goudbruin in één beurt. Gebruik een kleine spatel en draai ze na één tot 
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twee minuten om. Laat de pannenkoekjes verder bakken op een zacht vuur totdat ook de 
binnenkant gaar is.

de afwerking
Geef de saus nog een beetje warmte op een zacht vuur. Proef en voeg naar smaak wat extra peper 
en zout toe. Roer er ook een klontje koude boter door, zodat de saus bindt en extra glans krijgt.
Haal de warme en ‘uitgeruste’ eendenborsten uit de aluminiumfolie. Gebruik een scherp vleesmes 
om de filets in plakken te snijden van een kleine centimeter dik.
Serveer iedereen enkele schijfjes eendenborst, een paar aardappelkoekjes en een schepje van de 
honingsaus.

Serveer met waterkers of witloof of boontjes of …
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Eend met sinaasappelsaus

 
 
 
Ingrediënten (+/- 4 personen)

Voor de vleesbereiding Voor de sinaasappelsaus
 4 eendenborsten  2 sinaasappelen 
 boter  1 ui 
Voor de gebakken wortelen  1 dl runderfond 
 600 g wortelen  5 cl sinaasappellikeur (bv. Grand Marnier)
 1 eetlepel honing  3 eetlepels honing 
 snuifje gedroogde tijm  3 eetlepels rode wijnazijn 
 Deegwaren boter  scheutje sojasaus 
Om erbij te serveren   klontjes boter 
 600 g aardappelnootjes (diepvries)
 1 bussel waterkers 

Bereiding

Verwarm de oven voor tot 180°C.

Haal de eendenborsten tijdig uit de koelkast en laat ze op kamertemperatuur komen.
Snij elegante partjes uit de sinaasappelen. Gebruik de ‘a vif’ techniek en pers ook de laatste druppel 
sap uit het fruit. Breng water aan de kook in een pot, en voeg een snuif zout toe.
Schil de wortelen, snij ze eerst overlangs in twee en nadien in gelijke halve schijfjes. Gooi ze in het 
kokend water en kook de stukjes wortel beetgaar.

Neem de eendenborsten en gebruik je duim om de speklaag rondomrond wat los te wrikken. Trim 
het laagje vet bij met een vlijmscherp mes. Behoud altijd een speklaag, maar maak ze wat kleiner. 
Een stukje vet dat doorgaans nog aan de vleeszijde van elke filet zit, kan je ook wegsnijden.
Maak kruisgewijs enkele ondiepe insnijdingen in de speklaag van elke filet en kruid het eendenvlees 
met peper en zout.

Smelt een flinke klont boter in een braadpan op een matig vuur. Leg de filets op de velkant in de 
bruisende boter en geef het vlees een goudbruin korstje. Spoel intussen ook je snijplank schoon.
Leg het vlees in een kleine ovenschaal. Schuif de kortgebakken filts in de oven van 180°c. Laat het 
vlees 5 minuten garen.Giet de beetgare stukjes wortel in een zeef en spoel ze onder een straal koud 
water. Straks krijgen ze nog een korte bakbeurt.

Pel de ui en snij hem in fijne halve ringen. Smelt een vers klontje boter in de pan waarin je de 
eendenfilets hebt gekleurd. Stoof de stukjes ui glazig op een matig vuur.
Haal de eendenborsten uit de oven, draai ze om en bedek de schotel met een vel aluminiumfolie. 
Laat het vlees 5 minuten rusten.

Knijp de honing over de gestoofde uien, roer en schenk er een flinke scheut Grand Marnier over. 
Flambeer de pan op een veilige manier. (niet onder de dampkap, weg van kinderen)
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Blus de pan met de rode wijnazijn, schenk het vers sinaasappelsap erbij en voeg de runderfond toe. 
Voeg ook een scheutje sojasaus toe, zet het vuur zachter en laat de saus tot de helft inkoken.
Verhit alvast de friteuse.

Spoel de waterkers in ruim water en pluk de blaadjes los. Laat het groen nadien uitlekken.
De portie vers groen is veel meer dan wat bordversiering. De pittige waterkers zal zorgen voor een 
welkom smaakcontrast.

Smelt een klontje boter in een braadpan op een matig vuur. Doe de stukjes wortel erin, voeg een 
beetje honing toe en kruid ze met wat versgemalen peper, een snuif gedroogde tijm en en beetje 
zout. Geef de wortelen een korte bakbeurt en laat ze een beetje karameliseren.
Smelt een koud klontje boter in de ingekookte sinaasappelsaus (lichte binding). Voeg ook de partjes 
verse sinaasappel toe en roer voorzichtig. Geef het fruit een beetje warmte. Proef de saus en voeg 
naar smaak peper en/of zout toe.

Bak de aardappelnootjes goudbruin in de friteuse. Laat ze uitlekken in een schaal met een vel 
keukenpapier.

Neem de ‘uitgeruste’ eendenfilets erbij. Schenk de jus die uit het vlees druppelde in de pan met 
saus. Snij de rosé gebakken filets in gelijke plakjes van ongeveer een halve centimeter dik.
Presenteer op ieders feestelijk bord plakjes eendenfilet, een schep gebakken wortelen, en de 
gebakken aardappelnootjes. Lepel tenslotte de fameuze saus met partjes sinaasappel over het vlees 
en verhuis de borden naar de tafel.
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Bouillabaisse met rouille

Ingrediënten (+/- 4 personen)

de bouillabaisse:
 2 l visfumet
 250 g rode poonfilets
 250 g zeeduivelfilets
 8 grote gamba's
 2 uien
 1 teentje look
 1 venkel
 1 preistronk
 4 tomaten
 verse tijm
 verse laurier
 1 snuifje saffraanpoeder
 80 g geconcentreerde tomatenpuree
 1 eetlepel bloem
 1 scheutje olijfolie

de rouille:
 2 rode paprika's
 2 teentjes look
 3 eieren
 1⁄2 citroen
 1 snuifje saffraan
 1 dl olijfolie
  peper en zout
 de krokante broodjes:
 1 Frans brood

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.

Verwijder de stelen en snij de groente middendoor. Haal de zaadlijsten eruit. Schil de rode paprika’s. 
Neem een ovenschaal en leg er de halve paprika’s in. Besprenkel ze met wat olijfolie. Confijt de 
paprikahelften in de hete oven. Reken hiervoor zo’n 45 minuten, zodat de paprika’s zeer gaar en 
zacht worden. Laat ze nadien afkoelen.

de bouillabaisse
Maak een keteltje verse visfumet klaar, of ontdooi een portie van de visbouillon die je eerder hebt 
gemaakt. Laat de gamba’s, indien nodig, ontdooien. Was de verse groenten onder stromend water 
en laat ze uitlekken. De prei snij je best vooraf even middendoor zodat je al het zand of de 
onzuiverheden van tussen de bladeren kan spoelen. Snij het witte en lichtgroene deel van de prei in 
fijne stukjes. Pel de ui en snij de groente in fijne halve ringen. Het donkerste loof hoef je niet te 

Pagina 184 van 480



gebruiken. Snij de venkel middendoor en verwijder het taaie hart van de knol. Het groene loof hoef 
je niet af te snijden. Snij de smaakvolle venkelhelften in fijne ringen. Snij het taaie kroontje uit de 
verse tomaten en verdeel elke vrucht in partjes. Pel de look en plet het lookteentje tot pulp

Zet een grote stoofpot op een matig vuur. Schenk er een scheutje olijfolie in. Stoof de halve 
uiringen en de look in de olijfolie. Roer regelmatig even in de pot. Laat nu de venkel meestoven. 
Doe de prei in de stoofpot. Voeg de saffraan toe aan de gestoofde groenten. Het saffraanpoeder kan 
je zo toevoegen. Saffraan zorgt voor een verfijnde smaak en een bijzondere gele kleur. Voeg nu de 
tomaten toe aan de stoofpot en roer alles even om. Open het blikje tomatenconcentraat en meng de 
inhoud onder de groentjes. Laat alles nog al roerend een paar minuten stoven. Let erop dat het 
gerecht niet aanbakt. Strooi de bloem over de gestoofde groenten, roer even. Schenk de visfumet in 
de stoofpot. Voeg enkele takjes tijm en een paar blaadjes laurier toe. Laat de bereiding zo’n 45 
minuten sudderen op een zacht vuurtje.

de rouille
Pel de teentjes look. Neem de beker van de blender en doe daarin de eidooiers. Het eiwit gebruiken 
we niet. Voeg het citroensap toe, een vleugje saffraan en de gepelde look. Doe de gekoelde 
geconfijte stukken paprika in de blender, samen met enkele eetlepels van het kookvocht van de 
groentenmengeling. Zet de blender op volle kracht en schenk intussen de olijfolie bij de saus. Mix 
alles tot een gladde ‘rouille’. Voeg tenslotte wat peper van de molen en een snuifje zout toe. Schenk 
de rouille in een schaaltje en zet de saus in de koelkast.

de krokante broodjes
Snij het Frans brood in dikke sneetjes en schik ze in een ovenschaal. Bestrijk de stukken brood met 
wat olijfolie. Kort voor het serveren plaats je de schaal met brood onder de grill. Laat de sneetjes 
licht kleuren en draai ze op tijd even om, zodat ze langs beide zijden krokant zijn.

afwerking
Snij de filets van rode poon en zeeduivel in stevige hapklare stukken. (stukken van 4 à 5 cm dik)
Verwijder het pantser van de gamba’s. Maak een insnijding langs de rug van de grote garnalen en 
verwijder het darmkanaaltje. Leg de stukken vis en de gamba’s in de dikke groentensoep. Laat ze 
enkele minuten pocheren op een zacht vuurtje. Roer zo weinig mogelijk in de bouillabaisse, zodat de 
stukken vis intact blijven!Voeg naar smaak wat peper van de molen en zout toe. Verwijder de 
blaadjes laurier en de takjes tijm. Serveer een schaal vol met bouillabaisse samen met een schotel 
vol met krokante broodjes en de pittige rouille.
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Spaanse Zarzuela

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 500 g diepvries zeevruchten  4 dl witte wijn
 12 grote gamba's  1 blokje visbouillon
 80 g grijze garnalen  ½ kl cayennepeper
 2 rode uien  ½ kl saffraanpoeder
 1 rode paprika  1 takje tijm
 3 tomaten  1 laurierblaadje
 2 teentjes look  1 dl olijfolie
 1 el tomatenpuree  2 citroenen
 4 el amandelpoeder  bieslook
 12 Spar gepelde amandelen  peterselie

Bereiding

Laat de zeevruchten ontdooien.
Snipper de peterselie en bieslook fijn, hou apart. Pel de rode ui en verwijder de zaadlijsten van de 
paprika. Snij rode ui, paprika en tomaten in grove stukken. Pel de teentjes look.
Stoof de groenten aan in hete olijfolie in een grote stoofpot. Pers er de look bij. Voeg tijm, laurier 
toe. Laat 5 min stoven.
Voeg de tomatenpuree toe en laat even meestoven.
Voeg de witte wijn, cayennepeper, visbouillon en saffraanpoeder toe. Laat opkoken.
Doe de zeevruchten bij de bereiding. Bestrooi met amandelen en amandelpoeder. Laat 5 min 
sudderen.
Voeg de gamba’s toe en laat garen in de saus.
Kruid met peper en zout. Werk af met schijfjes citroen, grijze garnalen en fijngesnipperde peterselie 
en bieslook. Serveer in een diep bord of schotel.

Tip gebruik tijdens het mosselseizoen verse mosselen. Kook ze eerst apart en voeg het gezeefde 
mosselvocht toe aan je soep. 
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Gelakte ribbetjes met coleslaw

Ingrediënten (+/- 4 personen)

de gelakte ribbetjes
 2 eetlepels honing
 2 eetlepels mosterd
 1 eetlepel ketchup
 1 mespuntje cayennepeper
 Provençaalse kruiden
 600 g varkensribben

de coleslaw
 1⁄4 witte kool
 3 wortels
 1 kleine rode ui
 1 appel
 1⁄2 bussel peterselie
 2 à 3 eetlepels mayonaise
 1 limoen
 peper en zout

Bereiding

de gelakte ribbetjes
Verwarm de oven voor op 150°C.
Maak eerst een marinade met de honing, de mosterd, de ketchup, een mespuntje cayennepeper en 
de Provençaalse kruiden. Schik de ribbetjes op de ovenschaal op een vel bakpapier of een 
siliconenmatje. Bestrijk het vlees royaal met de marinade aan beide kanten.
Bak de ribbetjes 40-45 minuten in de voorverwarmde oven op 150 °C. Bestrijk het vlees tijdens het 
bakken af en toe met extra marinade.

de coleslaw
Schil de wortels, was de witte kool en rasp alles fijn. Snij de rode ui zeer fijn en hak de blaadjes van 
de peterselie. Schil de appel en snij het vruchtvlees in kleine kubusjes. Schep de mayonaise in een 
potje en roer het sap van de limoen erdoor. Neem een slakom en meng alle ingrediënten tot een 
smeuïge sla. Kruid naar smaak met peper en zout.

Versnij de ribbetjes en serveer met een flinke schep coleslaw.
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Cannelloni met paprika-gehakt vulling

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 16 rolletjes cannelloni
 2 paprika’s (rood & groen)
 1 (rode) ui
 een teentje look
 boter
 300 g gehakt
 250 g ricotta
 150 ml rundsbouillon
 1 brik tomatenpassata
 1 eetlepel gedroogde Italiaanse kruiden
 75 g geraspte kaas (Emmentaler)

Bereiding

Verwarm de oven voor op 200 °C.
Maak de paprika’s schoon, en snijd in kleine stukjes. Pel en snipper de ui. Pelt de look tot pulp.
Smelt wat boter in een pan en stoof ui, paprika en look gedurende een paar minuten. Voeg er 
daarna het gehakt bij en roerbak verder tot get gehakt volledig is gebakken. Voeg de ricotta toe en 
breng de vulling op smaak met zout en peper.
Vul de ongekookte cannelloni met de paprika-gehaktvulling, met behulp van een smalle lepel of 
spuitzak met grove mond en leg ze in een ovenschaal
Meng de tomatenpassata met 150 ml bouillon en de Italiaanse kruiden tot een saus.
Schenk de tomatensaus over de cannelloni. Zorg dat alle cannelloni volledig met saus bedekt is. 
Bestrooi met geraspte kaas en zet de ovenschaal 30 à 35 minuten in de oven.

Laat de pasta enkele minuten afkoelen alvorens te serveren.
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Osso Buco

Ingrediënten (+/- 4 personen)

de osso buco:  1 scheutje olijfolie
 4 kalfsschenkels (3 à 4 cm dik)  bloem
 3 wortels  verse tijm
 5 tomaten  4 blaadjes laurier
 4 selderstengels  peper en zout
 2 dikke uien
 0,5 l tomatenpulp of passata de afwerking (gremolata):
 2 blikken tomaten in blokjes  1 bussel krulpeterselie
 1 teentje look  citroen (bij voorkeur biologisch)
 3 dl witte wijn  teentje look

Bereiding

de osso buco
Snij elke schenkel in aan de rand. Dat zal verhinderen dat de lapjes vlees opkrullen tijdens het 
bakken. Kruid het vlees aan beide zijden met peper en zout.
Schep wat bloem in een schaal en wentel er de schenkels even door. Tik alle overtollige bloem van 
het vlees.
Verhit een ruime stoofpot op een matig vuur en doe er een scheut olijfolie in.
Bak de schenkels aan beide zijden goudbruin in de hete olijfolie. Doe dat kort en krachtig. Het vlees 
hoeft binnenin nog niet gaar te zijn.Haal de pot van het vuur en neem het vlees uit de pan. Zet het 
bord met vlees even aan de kant. 
Neem even de tijd om alle groenten zorgvuldig te snijden. Hoe kleiner je ze snijdt, hoe beter en 
verfijnder het resultaat wordt. Pel de uien en snipper ze in hele fijne stukjes. Plet de look tot pulp. 
Verwijder de bladeren van de selderstengels en snij de stengels in ultrafijne stukjes (brunoise). 
Schil de wortels en snij ook deze in piepkleine blokjes. 
Zet de pot (met braadvet) waarin je het vlees hebt gekleurd op een zacht vuur en stoof er de 
groentjes in. Roer regelmatig. Leg na enkele minuten het vlees op de gestoofde groenten. Giet ook 
de braadsappen mee in de pot. Schenk er vervolgens de witte wijn bij. Maak een kruidentuiltje van 
de laurierblaadjes, de peterseliestengels en de tijm. Voeg het toe aan de stoofpot.
Giet nu de tomatenpulp erbij en laat de schotel 2 tot 3 uur pruttelen op een zacht vuurtje. 
Een klein kwartier voor je serveert, zet je een ruime pot water op het vuur, om de pasta te koken. 

de afwerking (gremolata)
Nu heb je nog de tijd om de gremolata te maken die je bij de een echte ossobuco serveert.
Pel de look en plet ze tot pulp. Rasp daarover een deel van de schil van de citroen. Let op: Rasp 
enkel het gele deel van de schil. Hak een stevige portie peterselie fijn en meng het kruid met de 
citroenzestes en de look. Proef of alle smaken in balans zijn. 
Proef de ossobuco en kruid deze naar smaak met wat peper en zout. 

Serveer elke gast een kalfsschenkel met een flinke schep van de groentesaus. Doe er een portie 
spaghetti bij en druppel daar een beetje fijne olijfolie over. Strooi tenslotte wat gremolata over elk 
bord.
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Aardappel-courgetterösti

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 800 g aardappelen loskokend, liefst oude
 1 grote courgette
 een bussel peterselie
 100 g patisseriebloem
 2,5 dl melk
 1 ei + 1 eigeel
 2 teentjes look
 50 g smout (reuzel) of arachide olie
 tijm
 peper en zout

Bereiding

Meet de melk af en meng er de bloem doorheen met de garde. Doe het ei en het eigeel erbij en roer 
het door het beslag. Zet er eventueel even de staafmixer in om klontertjes te vermijden.
Schil de aardappelen. Neem een mengschaal en rasp de aardappelen erin met een (grove) 
groenterasp.
Spoel de courgette, snij ze in twee stukken en rasp de stukken groente fijn. Rasp voornamelijk het 
stevige vruchtvlees en niet het waterige hart. Meng de aardappelen en courgette.
Stort het mengsel op een schone handdoek (die geen parfum van wasmiddel bevat) of een 
neteldoek. Vouw de handdoek rondom het mengsel en wring het vocht eruit, tot de laatste druppel. 
Zoniet kan je geen stevige rösti bakken.
Meng de pulp van aardappel en courgette met het röstibeslag. Pers er de teentjes look tot pulp. 
Pluk 3 takjes tijm en rits er de blaadjes af. Pluk de bladjes van de peterselie, hak de kruiden fijn en 
roer ze door het röstibeslag. Voeg een flinke snuif zout en voldoende peper aan toe en roer.
Verhit een braadpan op een matig vuur. Schep er wat reuzel (smout) of de arachide olie in. 
Maak nu pannenkoekjes in het bubbelende bakvet. Schep per pannenkoekje één volle eetlepel van 
het beslag in de pan. Druk elk hoopje even aan tot een egaal vlak koekje. Bak meteen meerdere 
pannenkoekjes goudbruin in één beurt. 
Draai ze na één tot twee minuten om met een spatel. Laat de pannenkoekjes verder bakken op een 
zacht vuur totdat ook de binnenkant gaar is. Controleer het resultaat. De randjes zijn een stuk 
sneller gaar en krokant.
Laat de rösti uitlekken op een vel keukenpapier en dit op beide kanten.
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Amandel-vijgentaart

Ingrediënten (6-8 personen)

 1 vel kruimel of bladerdeeg  125 g bloemsuiker 
 10 rijpe verse vijgen  125 g amandelpoeder
 150 g vijgenconfituur  125 g melk
 200 g malse boter  2 eieren
 180 g bloem  enkele druppels amandelextract
 125 g kristalsuiker

Bereiding

Bewaar de verse vijgen zorgvuldig. Het zijn delicate vruchten.
Haal de melk en de boter tijdig uit de koelkast en laat de ingrediënten op kamerteperatuur komen.
Verwarm de oven voor tot 160°C.
 
Beboter de binnenzijde van de taartvorm en strooi er vervolgens wat bloem over. Zorg dat ze blijft 
kleven aan het vet. Schud de overtollige bloem eruit.
Bedek de taartvorm met het vel bladerdeeg. Druk het deeg zorgvuldig aan. Rol met de deegrol over 
de rand van de vorm, zodat de overhangende restjes deeg eraf gesneden worden. Leg een vel 
bakpapier over de taartbodem en giet er baklinzen of bakgewichtjes in. Bak de taartbodem 
gedurende 30 minuten in de hete oven van 160°C.
 
Doe alvast de malse boter en de kristalsuiker in de mengkom van de keukenmachine. Plaats het K-
hulpstuk en laat de machine draaien, tot beide ingrediënten perfect vermengd zijn. Voeg de eieren, 
een voor een, toe en even later het amandelpoeder en de bloemsuiker.
Schenk de melk in een straaltje in de mengkom, voeg enkele druppels amandelextract toe en als 
laatste schep je de bloem in delen bij het beslag.
Halveer de verse vijgen en lepel het vruchtvlees in één vlotte beweging uit elk half exemplaar. Hak 
het vruchtvlees grof en schep het in de pot met beslag. Laat de machine heel kort draaien en meng 
alles een laatste keer met een pannenlikker. 
 
Haal de blind gebakken taartbodem uit de oven en verwijder de baklinzen of gewichtjes. Hou de 
oven warm op 160°C. Smeer een royale laag vijgenconfituur over de warme bodem. Schep de 
taartvulling met verse vijgen in de taartbodem en strijk het oppervlak glad met de pannenlikker.
Bak de taart zo’n 60 minuten in de oven van 160°C. Controleer of de taart voldoende gebakken is 
door er even in te prikken. Er mag geen beslag aan de prikvork kleven. Strijk het oppervlak van de 
taart in met wat extra vijgenconfituur en laat het gebak afkoelen.
Bepoeder de afgekoelde taart met een laagje bloemsuiker

Tip 
Druk het bladerdeeg rondomrond aan, zodat het een klein beetje boven de rand van de bakvorm 
uitsteekt. Tijdens het blind bakken durft het deeg al eens te krimpen.
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Vegetarische taart met broccoli

Ingrediënten (6-8 personen)

 1 vel kruimeldeeg
 1 ui
 1 stam prei
 200 g (diepvries) bladspinazie
 1⁄2 broccoli
 5 eieren
 300 ml room
 1 klontje boter
 nootmuskaat

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.

Strijk de bakvorm in met een beetje boter of wat olijfolie. Bepoeder de bakvorm met een snuifje 
bloem. Rol het deeg uit tot een grote lap en bedek er de taartvorm mee. Snij of druk het overtollige 
deeg van de randjes van de bakvorm. Leg een vel boterpapier op het deeg in de bakvorm zodat je 
kan blind bakken. Giet baklinzen of andere bakgewichten in de vorm. Bak de taartbodem gedurende 
ongeveer 25 minuten in de oven van 180°C. 

Spoel alle groenten zorgvuldig. Snij de prei eerst overlangs en spoel tussen het loof. Snij de ui in 
redelijk grove snippers, en de prei in halve ringen. (ong. 0,5 cm breed). Snij de broccoli in kleine 
roosjes. Zet een stoofpot op een matig vuur en smelt er een klontje boter in. Stoof de ui en de 
stukjes prei gedurende zo’n 5 minuten. Roer regelmatig even in de pot. Voeg tenslotte de 
(diepvries)spinazie toe en laat ze al roerend stoven. Verse spinazie is in geen tijd gaar.
Zodra de diepvriesspinazie ontdooid is of de verse gaar is, voeg je de roosjesbroccoli toe. Laat ze 
enkele minuten meestoven. De groenten zullen later verder garen in de oven. Zorg ervoor dat de 
gestoofde groenten niet meer te vochtig zijn. Het kookvocht is best zoveel mogelijk verdampt.

Neem een schaaltje en breek daarin de eieren. Roer ze los en voeg ook de room toe. Kluts alles 
voorzichtig tot een egaal mengsel. Kruid het eiermengsel voldoende! Gebruik een flinke snuif zout, 
wat nootmuskaat en peper.

Verwijder de baklinzen en zet de taartbodem even opzij.
Hou de oven warm op een temperatuur van 180°C. Schep de gestoofde groenten in de 
versgebakken taartbodem. Verdeel de groenten gelijkmatig over de taartbodem. Druk niet te hard 
op het groentemengsel! Schenk het eiermengsel over de groenten. Laat het zorgvuldig tussen de 
stukjes groente vloeien. Zet de groentetaart in de oven en bak ze gedurende 30 minuten. Om te 
controleren of de taart gaar is, schud je voorzichtig even met de vorm. Het eiermengsel mag niet 
meer meeschudden.

Ontvorm de taart voorzichtig en serveer ze bv. met een fris slaatje.
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Gevulde champignons

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 4 grote champignons
 40 gram boter
 6 lente-uitjes fijngehakt
 2 teentjes geperste look
 200 g broodkruim
 1 1/2 eetlepel oregano
 2 eetlepels fijngehakte peterselie
 50 g geraspte parmezaan
 1 ei licht geklopt

Bereiding

Verwarm de oven op 200°C.

Snijd de steeltjes van de champignons en wrijf met een schone doek de hoedjes schoon.
Snij de lente-uitje fijn en stoof aan in boter. Voeg look toe en laat even meestoven.
Meng met de kruiden, parmezaan en het ei. Kruid het af met peper en zout.
Vet een bakplaat in. Verdeel het mengsel in de champignons en zet ze op de bakplaat.
Besprenkel ze met een beetje olijfolie en gaar ze 15 minuten in de oven.
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Auberginekaviaar

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 2 stuks Aubergine
 1 teentje look
 1 scheut olijfolie
 peper en zout

Bereiding

De oven voorverwarmen op 180°c

Snijd de aubergines overlangs middendoor.
Wrijf het snijoppervlak in met olijfolie en plaats de aubergines op een bakplaat gedurende 30 min in
de oven.
Haal ze uit de oven en lepel het vruchtvlees eruit.
mix fijn met een scheut olijfolie, het teentje knoflook. 
Peper en zout naar smaak.

Ideaal bij vis of vlees of gewoon op een toastje.
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Kwarktaart met abrikozen

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 1 vel kruimeldeeg
 50 g gehakte amandelen
 1 blik abrikozen (450 gr), goed uitgelekt
 70 g boter
 200 g suiker
 3 eieren
 geraspte schil van een onbespoten citroen
 2 eetlepel citroensap
 65 g bloem
 750 g magere kwark

Bereiding

De oven voorverwarmen op 180°C

De taartvorm invetten en bebloemen. Legt er nu het kruimeldeegvel in en druk goed aan. 
De deegbodem meermalen met een vork inprikken. 

Voor de vulling de boter, suiker en eieren samen kloppen in een keukenrobot tot het een roming 
mengsel is. Spatel nu het citroensap, de citroenseste, de bloem en de kwark door het mengsel.

Leg de goed uitgelekte abrikozen op de bodem van de taart en schep er dan het kwarkmengsel 
over. 

Bak het geheel af in de voorverwamde oven gedurende 80 minuten. 
Bestrooi de taart met de amadelen op de laatste 15 minuten van de baktijd 
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Gevulde courgettes

Ingrediënten (6 personen)

 12 kleine courgettes (ongeveer 10 cm lang)
 50 g broodkruim
 150 g ricotta of witte kaas
 1 snuifje oregano
 1 teentje look
 70 g geraspte parmezaanse kaas
 2 eierdooiers
 2 dl melk
 zout, peper
 30 g paneermeel

Bereiding

Verwarm de oven voor op 200°C.

De courgettes wassen, gedurende 10 minuten in zout water koken. Onder koud stromend water
afspoelen en laten uitlekken. Week het broodkruim in de melk en knijp het uit. 
Halveer de courgettes in de lengte en verwijder het vruchtvlees met een (koffie)lepel.
Mix het vruchtvlees, meng het met het broodkruim, de ricotta, de oregano, de eierdooiers,
40 g geraspte parmezaanse kaas. Kruid met zout en peper. Vul er de courgettes met het mengsel. 
Bestrooi met paneermeel en 30 g geraspte parmezaanse kaas. Schik ze nu in een ovenschotel en 
laat ze garen in de voorverwarmde oven gedurende 30 minuten. Opdienen met een warme 
tomatensaus.
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Florentijnse venkel

 

Ingrediënten (6 personen)

 6 venkelknollen
 1 eetlepel olijfolie
 1 teentje look
 1/2 citroen
 40 g boter
 60 g geraspte parmezaanse kaas
 zout

Bereiding

De venkelknollen schoonmaken en wassen. Hou enkele takjes apart voor de versiering.
Vul een pan met water en voeg er de olijfolie, een halve citroen, de geplette look en zout bij. Kook
de venkelknollen gedurende 20 minuten. Laat ze uitlekken en snij ze in doormidden stukken.
Wrijf een ovenschotel in met boter, draai er de venkelknollen in rond en bestrooi ze met de 
parmezaanse kaas. Even onder de grill zetten en opdienen met gesnipperde venkeltakjes.
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Kalfstong in Madeira-saus

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 1 kalfstong
 500 g champignons
 4 dl Madeira
 1 wortel
 1 ui 
 1 teentje look
 1 prei
 2 selderstengels
 4 el tomatenpuree
 4 el gehakte peterselie
 1 l kalfsbouillon
 70 g bakboter
 70 g bloem
 tijm, laurier en rozemarijn

Bereiding

Leg uw kalfstong gedurende een nacht in gezouten water en spoel ze daarna goed af.

Kook de tong gaar met de fijngesneden groenten: wortel, de prei, de ajuin, de look en selder. Voeg 
ook de tijm, de laurier en de rozemarijn erbij. Laat ongeveer 90 minuten koken. 
Pel uw tong na het koken als ze lichtjes afgekoeld is.

Zeef het vocht waarin uw kalfstong werd gekookt. 
Snij de champignons in schijfjes en bak ze aan in wat boter.
Maak een roux met 70 g boter en 70 g bloem en voeg uw gezeefde kalfsbouillon toe totdat u
een mooie gladde saus bekomt. Doe er de tomatenpuree, de Madeira en de champignons
bij. Kruid met peper en zout naar smaak.

Snij de tong in schijfjes en overgiet met de saus. Afwerken met de gehakte peterselie.
Opdienen met puree of kroketten.
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Penne met gegrilde gehaktballetjes, broccoli en Parmezaanse kaas

Ingrediënten (+/- 4 personen)

voor de pastaschotel
 500 g penne (buisjespasta)
 1 broccoli
 200 g diepvrieserwten
 150 g geraspte Parmezaanse kaas
 3 eieren
 zout

voor de gegrilde balletjes
 600 g gemengd gehakt
 1 liter bouillon naar smaak
 1 ei
 20 g paneermeel (ongeveer)
 snuifje gedroogde dragon
 snuifje Provençaalse kruiden

Bereiding

Als voorbereiding, ontdooi een portie kippen- of groentebouillon of gebruik water waarin je een 
bouillonblokje hebt opgelost. 
Doe het gemengde gehakt in een mengschaal. Voeg er een snuifje Provençaalse kruiden bij, een 
beetje gedroogde dragon en eventueel wat peper en zout. Voeg het ei toe aan het vlees en meng 
alles met een vork of met schone handen. Strooi paneermeel over het vleesmengsel en meng 
opnieuw. Probeer tot een sappig maar tegelijk stevig mengsel te komen, waar je gemakkelijk 
balletjes kan van rollen.
Breng de bouillon zachtjes aan de kook. Rol intussen het gehaktmengsel tot balletjes van ongeveer 
3 tot 4 centimeter diameter. Druk de balletjes een klein beetje plat, zodat ze makkelijk gegrild 
kunnen worden. Drop de 'platte' vleesballetjes in de kokende bouillon. Zodra de balletjes
komen bovendrijven, zijn ze voldoende gaar en klaar om te grillen. Laat de balletjes even uitlekken. 
Laat de grillpan minstens 10 minuten voorverwarmen. Ze hoort gloeiend heet te zijn.
Leg de balletjes een paar minuten op de gloeiend hete pan en gril beide zijden.
Breng een ruime pot met water aan de kook met een flinke snuif zout.
Doe de pasta in het kokende water en voeg 3 minuten voor de penne gaar is, de broccoliroosjes toe. 
Zo zijn de broccoli en de pasta tegelijk gaar. Bewaar een klein beetje van het kookvocht.
Doe de eierdooiers in een mengschaal en klop ze los. Voeg er 100 g van de Parmezaanse kaas bij en 
meng. De rest van de kaas dient om het gerecht straks af te werken.
Doe de uitgelekte pasta met broccoli in een pot en stook er een zacht vuurtje onder. Strooi de 
diepgevroren erwten erbij en roer. Schenk het stevige mengsel van kaas en ei in de pot en voeg ook 
een scheutje van het kookvocht van de pasta toe. Roer tot de erwtjes beetgaar zijn en het 
kaasmengsel gesmolten is. Voeg naar smaak wat peper van de molen en zout toe.
Giet ten slotte de gegrilde vleesballetjes in de pot en serveer meteen. 
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