
Snelle Appeltaart

Ingrediënten (+/- 6-8 personen)

• bladerdeeg of kruimeldeeg of zanddeeg
• 4 appelen
• 175 gr suiker
• 35 gr maizena
• 4 eieren
• 100 gr boter op kamertemperatuur
• 10 gr vanillesuiker

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C

Leg het deeg in een taartvorm en duw goed aan in de randen. Bij bladerdeeg, prik je met een vork 
in de bodem.

Schil de appelen en snij in blokjes van ongeveer 1 cm. Verdeel gelijkmatig over het deeg

Klop de malse boter samen met de suiker. Doe er de vanillesuiker en de maizena erbij en klop 
verder. Voeg daarna ei per ei toe en klop vezrder tot je een gladde massa bekomt. Giet deze over 
de appelstukjes.

Bak gedurende een uur in de oven. 
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Crèpe Suzette met vanille-ijs

Ingrediënten

Vanille-ijs Pannenkoekenbeslag
• 0,5 l melk • 5 eieren
• 20 g vanillesuiker • 750 ml melk
• 80 g suiker • 10 g puddingpoeder
• 5 eidooiers • 75 g suiker
• 6 g vanillepudding • 1 el arachideolie
• 380 ml koude room • 275 g bloem, gezeefd
Sinaasappelcoulis • 10 g vanillesuiker
• 55 g suiker • 1 snuifje zout
• 2 kruidnagel • 50 g boter, gesmolten
• 2 jeneverbessen Sinaasappelsorbet
• 20 g vanillesuiker • 220 ml water
• 20 ml water • 140 ml sinaasappelsap
• 20 ml Grand Marnier • 20 g passievruchtpuree
• 20 ml g Cointreau • 20 g glucose
• 130 ml Mandarine Napoleon • 40 g (invert)suiker
• 1 l sinaasappelsap

Bereiding

Vanille-ijs
Verwarm de melk met de vanillesuiker zachtjes op het vuur. Klop de eierdooiers los in een kom en 
voeg de suiker en het vanillepudding toe. Klop het mengsel wit. Giet de warme melk al roerend op 
de eiredooiers. Giet het geheel weer in de pan en gaar de massa tot 85 °C. Mix de ijsbasis 20 
seconden in een blender op hoge snelheid en giet door een zeef. Doe er als laatste de koude room 
er nog bij. Laat 4 uur tot een nacht, afgedekt, rijpen in de koelkast. Draai het ijs in een ijsmachine.

Sinaasappelcoulis
Laat de suiker op een matig vuur karamelliseren in een pan met een dikke bodem. Laat kleuren tot 
een blonde karamel. Voeg de kruidnagel, de jeneverbessen en de vanillesuiker toe en blus af met 
het water en de drank. Breng aan de kook en voeg het sinaasappelsap toe. Laat de coulis 4 uur tot 1 
nacht, afgedekt, infuseren in de koelkast. Giet door een fijne zeef.

Pannenkoekenbeslag
Klop de eieren los in een kom. Voeg de melk, het puddingpoeder, de bloem, de suiker en de 
vanillesuiker toe. Meng tot een gladde massa. Voeg het zout, de olie en de boter toe en mix het
beslag glad. Bak de pannenkoeken en leg ze in de koelkast tot gebruik.

Sinaasappelsorbet
Verwarm alle ingrediënten op het vuur tot 35 °C. Breng alles al roerend aan de kook en giet door 
een fijne zeef. Laat de massa gedurende 4 uur tot 1 nacht, afgedekt, afkoelen in de koelkast. Draai 
de gewenste hoeveelheid in een ijsmachine. Zet in de diepvriezer tot net voor gebruik. 

Serveren
Maak kleine rolletjes van pannenkoek met een schep sinaasapplesorbet erin. Schep het vanille-ijs in 
een glasen schik er een paar rolletjes op. Overgiet met de sinaasapplecoulis. Werk af met gekonfijte
sinaasappelzestes en een kletskop. Bestrooi het geheel met een wat poedersuiker.
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Fruittaart

Ingrediënten

Taartbodem Afwerken en serveren 
• Boter • 2 eetlepels abrikozenconfituur 
• bloem • 80 ml suikersiroop 
• 1 vel bladerdeeg • 2 mandarijnen 
Pudding • 2 kiwi's 
• 1 l melk • 100 g braambessen 
• 4 eieren • 1 perzik 
• 80 g suiker
• 20 g vanillesuiker 
• 50 g vanillepuddingpoeder 
• 2 blaadjes gelatine (4 gr)
• 2 dl room 

Bereiding

Taartbodem
Verwarm de oven voor tot 180°C. 
Vet een taartvorm in met een beetje boter en bestuif met wat bloem. Leg het bladerdeeg in de 
taartvorm en duw de randen goed aan. Snijd het overtollige bladerdeeg weg. Leg een vel bakpapier 
op het deeg en strooi er blindbakvulling of bonen of bakparels over. Bak de deegbodem 30 tot 35 
minuten in de voorverwarmde oven. Haal de taartbodem uit de vorm en laat afkoelen. 

Pudding
Verwarm de melk samen met de vanillesuiker, op het vuur. Splits de eieren. Doe de eierdooiers in 
de kom van de keukenmachine met de suiker. Klop de eierdooiers met de suiker tot ruban. Doe er 
het puddingpoeder bij. Giet een beetje warme melk bij de ruban en roer los. Giet de ruban bij de 
rest van de warme melk. Laat de pudding al roerend indikken op het vuur.
Haal de pot van het vuur zodra de crème pâtissière dik genoeg is. 
Stort de crème in een schaal en doe er een vel huishoudfolie over. Duw de folie tot tegen de crème 
zodat er zich geen vel kan vormen. Laat de crème volledig afkoelen in de koelkast. 
Week de gelatine in koud water. 
Verwarm een klein beetje room in een steelpannetje. Los er de uitgeknepen gelatine in op. Laat een 
beetje afkoelen. Klop de rest van de room op tot yoghurtdikte. Meng de koude pudding met de 
opgeklopte room. Roer er de room met gelatine door. 
Giet de crème pâtissière in de deegbodem. Dek af met een vel huishoudfolie en laat volledig 
opstijven in de koelkast. 

Afwerken en serveren
Week de gelatine voor de gelei in koud water. Verwarm de abrikozenconfituur op het vuur met het 
suikerwater. Knijp de gelatine uit en roer hem door de gelei. Laat de gelei afkoelen. Pel de 
mandarijnen en verdeel ze in partjes. Schil de kiwi’s en snijd ze in stukken. Snijd de perzik in 
stukken. Spoel de braambessen. Schep het fruit door elkaar. Verdeel de fruitsla over de taart. 
Bestrijk het fruit met gelei met behulp van een keukenpenseel. 
Laat de taart afkoelen en opstijven in de koelkast.
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Chocolademousse met Baileys, boterwafeltjes en perensalade

Ingrediënten

De chocolademousse 
 6 eieren 
 100 g kristalsuiker 
 5 cl Baileys 
 200 g fondant chocolade 
 3½ dl room 
De perensalade 
 2 peren 
 1 citroen 
 4 eetlepels suikerwater 
 1 vanillestokje 
Afwerken en serveren 
 12 boterwafeltjes 

Bereiding

De chocolademousse
Splits de eieren. Doe de eierdooiers in de mengkom van de keukenmachine met de suiker. Klop tot 
een witte massa (ruban) met de keukenmachine. 
Spatel de Baileys door de ruban. Breng water aan de kook op het vuur. Breek de chocolade in 
stukken in een kom. Zet de kom boven het kokende water en laat de chocolade au bain marie 
smelten. Spatel de chocolade door de ruban. 
Klop de eiwitten tot schuim. Om eiwit goed stijf te kloppen moet de mengkom volledig vetvrij zijn. 
Wrijf ze daarom eventueel schoon met wat citroensap of azijn voor je het eiwit er in doet. 
Spatel het eiwit door het chocolademengsel. Werk van onder naar boven zodat er lucht onder 
geduwd wordt. 
Klop de room op tot yoghurtdikte. Meng de room door de mousse. 
Dek de kom af met plasticfolie en laat de chocolademousse opstijven in de koelkast. 

De perensalade
Snijd de peren in kleine blokjes (brunoise). Rasp de citroenschil en pers de citroen uit. Doe de helft 
van de zeste en al het citroensap bij de peer. Voeg er het suikerwater aan toe. 
Snijd de vanillestok in de lengte open. Schraap er de zaadjes uit met de punt van een scherp mes 
en meng ze door de perensalade.

Afwerken en serveren
Leg een beetje chocolademousse op het bord. 
Leg er een boterwafeltje op. 
Vul een glas of kom met heet water. Dompel er een eetlepel in en schep een quenelle chocomousse. 
Leg ze op het wafeltje. Je kunt de chocolademousse ook spuiten met een spuitzak.
Leg er een tweede wafeltje en een tweede quenelle chocolademousse op. Dek af met een derde 
boterwafeltje. Lepel perensalade rond het torentje.
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Loempia van wilde eendenfilet en pruimenchutney

Ingrediënten

• 400 g filet van wilde eend • 10 g tijm
• 5 grote uien • 5 g rozemarijn
• 2 sinaasappelen (het sap) • 1/2 koffielepel Espelettepeper
• 1 citroen (het sap) • peper en zout
• 8 vellen brickdeeg Chutney
• 50 g blonde rozijnen • 1 grote ui
• 3 eetlepels honing • 500 g gedroogde pruimem
• 3 dl gevogeltefond • 2 eetlepels rietsuiker
• 1 dl ciderazijn • 5 cl balsamicoazijn
• 5 cl balsamicoazijn • 1 eetlepel olijfolie extra zuiver
• 1 dl warm water • 1 teentje knoflook
• 2 eetlepels olijfolie extra zuiver • 5 g Spaanse rode peper

Bereiding

Start met de marinade voor het vlees. Neem een kom en doe er 5 cl balsamicoazijn, het citroensap, 
het sinaasappelsap, de tijm en de helft van de honing in. Meng goed. Snijd een kruisvormig patroon 
in het vet van de eendenfilets en laat het vlees ± 1 u marineren in de citrusmarinade. 

de chutney
week de gedroogde pruimen in koud water voor ± 5 min, pel de ui en snijd in plakjes. Giet de 
pruimen af en doe ze samen met de plakjes ui, de rietsuiker, het teentje knoflook, de 
fijngesnipperde Spaanse rode peper en de olijfolie in een klein kookpotje. Plaats het deksel op het 
potje en laat ± 10 min stoven. Voeg er de balsamicoazijn, de blauwe bessen en de grofgehakte 
amandelen bij en laat nog ± 5 min verder stoven. Zet even apart en laat afkoelen. 
Doe de rozijnen in een kom en giet er de ciderazijn en het warme water bij. Pel de uien en snijd in 
grove plakjes. Stoof de plakjes ui glazig in 1 el olijfolie en voeg er de geweekte rozijnen, de 
gevogeltefond en de rozemarijn bij. Plaats een deksel op het pannetje en laat ± 15 min pruttelen op 
een zacht vuur. Haal het deksel van de pan en knijp de resterende honing erbij. Breng verder op 
smaak met Espelettepeper, peper en zout. 

Haal de eendenfilets uit de marinade. Zet een pan op het vuur en laat heet worden. Korst de 
eendenfilets eerst op de vetkant, draai vervolgens het vuur zachter en laat ± 3 min verder garen. 
Draai het vlees om en bak nogmaals ± 3 min. Blus met de rest van de marinade en laat kort 
karamelliseren. De eendenfilets moeten ‘blue’ gebakken zijn. 
Haal de eendenfilets uit de pan en snijd in fijne plakjes. Meng ze bij de ui en rozijnen. Leg de 
brickvellen open en lepel 2 el van de vulling in het midden. Vouw ze en rol op tot een loempia. 
Verwarm de oven voor op 200°C, bestrijk de loempia’s met olijfolie, schik ze op een bakplaat en bak 
± 4 min in de hete oven. Haal de loempia’s uit de oven, geef er de chutney van pruimen en blauwe 
bessen bij en werk af met enkele takjes groene kruiden. 
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Spaghetti met hazenragout en gekonfijte tomaten     

 
Ingrediënten

 800 g haas voor stoofvlees (hazenbout) 
 300 g kerstomaten 
 800 g tomatenblokjes (uit blik) 
 500 g spaghetti 
 70 g parmigiano 
 20 g tomatenconcentraat 
 30 g basilicum 
 1/2 fles pittige rode wijn 
 50 g suiker 
 1/2 koffielepel suiker 
 2 eetlepels olijfolie extra zuiver 
 peper en zout 
marinade
 3 ui
 2 wortel
 2 selderstengels
 1/4 knolselder
 5 teentjes knoflook
 1 kruidentuiltje
 1/2 eetlepel peperbolletjes

 
Bereiding

Verwarm de oven voor op grillstand.

de marinade
pel hiervoor de uien en snijd ze grof. Schil de wortelen en snijd ze samen met de selder en 
knolselder in blokjes. Meng de helft van de fijngesneden ui samen met de blokjes wortel en selder, 
het kruidentuiltje, de peperbolletjes en de teentjes knoflook (in zijn geheel). Laat het vlees hier een 
2-tal uurtjes in marineren. 

De stoverij
Neem een pan met 1 el olijfolie en bak er de rest van de ui in glazig. Voeg het vlees en de marinade 
toe en laat kleuren. Voeg de tomatenblokjes toe, het tomatenconcentraat, de rode wijn en ½ kl 
suiker. Plaats een deksel op de pot en laat ± 2,30 u sudderen op een zacht vuurtje. 
Doe de kerstomaten in een ovenschaal, prik erin en besprenkel met 1 el olijfolie. Bestrooi met een 
snufje zout en de resterende suiker en gaar ze in de oven gedurende 20 min. tot ze zacht en 
gekonfijt zijn. Breng de stoverij op smaak met peper en zout. 

Kook de spaghetti al dente, giet af en serveer er de ragout en gekonfijte tomaatjes bij. 
Werk af met parmigiano en basilicum. 
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Pure chocoladepudding

Ingrediënten

 40 g cacaopoeder 
 5 eigelen 
 2,5 dl halfvolle melk 
 200 g pure chocolade 
 3 dl room 20% V.G. 
 50 g suiker 
 10 g vanillesuiker 

 
Bereiding

Verwarm de oven voor op 120°C.
Meng de eigelen, het cacaopoeder en de suiker met de klopper.
Hak de chocolade grof.
Zet een pannetje op het vuur met de room en breng aan de kook.
Giet de room over de chocolade en meng rustig tot je een homogeen mengsel krijgt. 
Giet de melk erbij.
Giet een beetje chocoladeroom bij het eiermengsel en meng voorzichtig. Vermijd klontertjes.
Voeg dan beetje bij beetje de rest van de chocoladeroom bij de eieren en roer goed.
Giet de pudding in kommetjes of glaasjes van ± 6 cm hoog met een diameter van ± 5 cm. Schik ze 
in een ovenschaal en giet er enkele cm water bij. Laat de pudding nog 1 uur au bain-marie koken 
tot de bovenkant gestold is, de rest van de pudding moet vloeibaar blijven.
Laat de glaasjes pudding afkoelen en zet ze vervolgens nog 3 u in de koelkast. 
Net iets anders én iets leuker dan de traditionele chocoladepudding.
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Gesloten appelvlaai

Ingrediënten

Het deeg De vulling
 200 g bloem  1 zakje vanille puddingpoeder
 50 g maïszetmeel  75 g suiker
 12 g verse gist  750 ml melk
 1 eidooier 1  300 g appelmoes
 110 ml lauwe melk  2 appels 
 12 g suiker  kaneelpoeder 
 5 g zout  walnoot en rozijnen (optioneel)
 50 g boter  grove suiker

Bereiding

Verwarm de oven voor op 210°C 

Los de gist op in de melk. Meng de andere ingrediënten voor het deeg en voeg er dan de melk met 
de gist toe en kneed glad. Bol op en laat 30 minuten rijzen. 

Maak de pudding volgens de instructies op de verpakking. Schil de appelen en snij ze in blokjes.

Verdeel het deeg in 2 gelijke bolletjes. Rol 1 bolletje uit in en leg in een beboterde en bebloemde 
taartvorm en laat opnieuw 20 minuten rusten. Rol met een deegrol het overtollige deeg eraf. 
Bestrijk de randjes met losgeklopt eigeel.

Vul de taart met een laagje pudding en een laagje appelmoes. Bestrooi met de appel stukjes met 
kaneel. Doe er eventueel walnoten en rozijnen bij.

Rol het tweede bolletje deeg uit en snij het in, leg het mee op de taartvorm en duw de randen aan, 
rol het overtollige deeg eraf. Bestrijk met de rest van het losgeklopt eigeel en bestrooi met grove 
suiker. Bak 45 minuten in de oven.

Tip 
Serveer de taart lauw met een bolletje ijs
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Griet met aardappelschubben, gepocheerde prei en witte wijnsaus     

Ingrediënten

 1 ajuin
 2 stengels selder
 1 teen knoflook
 Tijm en laurier
 2 dl witte wijn of vermout (Noilly Prat)
 2 dl visfumet
 600 g griet
 peper en zout
 200 g aardappelen
 2 stronken prei
 2 dl room
 1 eetlepel aardappelzetmeel
 4 eetlepels pickles

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180 °C. 
Pel en snipper de ui. Smelt een klont boter in een pan. Stoof de ui aan in de boter. Spoel de selder 
en snijd hem in stukken. Stoof de selder met de uien. Pel en snipper de knoflook. Doe de look bij de 
uien en selder. Leg er tijm, laurier bij. 
Bevochtig de gestoofde groenten met vermout en visfumet. Laat op een matig vuur zonder deksel 
inkoken tot bijna droog.
Breng een kookpot water met een snuifje zout aan de kook. Schil de aardappelen en snijd ze met 
een mandoline in flinterdunne plakjes. Kook de aardappelplakjes 2 minuten in het gezouten water. 
Schep de plakjes met een schuimspaan uit de kookpot en laat uitlekken op een schone 
keukenhanddoek. Meng het aardappelzetmeel met een scheutje water. Strijk met behulp van een 
keukenpenseel de plakjes aardappel er mee in. 
Vet een ovenschaal in met boter. Leg de vis in de schaal en kruid met peper en zout.
Leg de plakjes dakpansgewijs op de vis zoals schubben. Smelt een klontje boter en strijk er de 
aardappelen mee in. Zet de ovenschaal ongeveer 20 minuten in de voor verwarmde oven.
Maak de prei schoon en snijd de stronken in stukken van 10 cm. Smelt een klontje boter in een pan. 
Leg er de prei in en doe er een scheutje water bij. Kruid met peper, zout en een takje tijm. Zet een 
deksel op de pan en laat garen op een matig vuur. 
Doe de room bij de gestoofde groenten en laat weer wat inkoken. 
Giet de saus door een zeef. Zet op het vuur en breng op smaak met peper en zout. Werk af met een 
klontje boter en pickles. Mix de saus met een elektrische staafmixer glad. 
Leg een paar stukken prei op een bord. Leg er de vis op en werk af met de schuimige roomsaus.
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Chocolademeringues

Ingrediënten

 6 eiwitten 
 300 g kristalsuiker 
 200 g fondant chocolade 
 10 g cacaopoeder 

Bereiding

Verwarm de oven voor tot 110 °C. 
Breek de chocolade in stukken in een kom. Zet de kom boven een kookpot met kokend water. Laat 
de chocolade au bain marie smelten. 
Klop de eiwitten stijf met de keukenmachine. Voeg er de suiker lepel per lepel aan toe als het eiwit 
al redelijk opgeklopt is. Laat de keukenmachine draaien tot de suiker is opgenomen. 
Spatel de gesmolten chocolade door het eiwit. Voeg er het cacaopoeder aan toe en meng nog eens 
goed.
Doe de meringue in een spuitzak. Een spuitzak vul je het gemakkelijkste door hem in een 
maatbeker te zetten en over de rand te vouwen. Bekleed een bakplaat met een siliconenmat of 
bakpapier. Spuit toefjes chocolademeringue op de bakplaat. 
Bak 1,5 uur in de voorverwarmde oven. 
Laat ze afkoelen op een rooster. 

Pagina 309 van 480



Aardappelroosjes

Ingrediënten (10 stuks):

 500 g bloemige aardappelen
 500 g vastkokende aardappelen
 1 ei
 3 el olijfolie
 nootmuskaat

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C. Kook de bloemige aardappelen gaar in lichtgezouten water. Giet af 
en stamp tot puree. Meng het ei erronder. Kruid met nootmuskaat, peper en zout.
Beboter de muffinvormen en lepel in elk vormpje een bodempje van de puree. 
Schil de vastkokende aardappelen en snij ze met een mandoline in dunne schijfjes van 2 mm dik.
Leg 10 schijfjes aardappel dakpansgewijs op een lange rij. Bestrijk met olijfolie. Kruid met peper en
zout en rol op tot een roosje. Zet voorzichtig vast in de puree.
Herhaal voor de andere roosjes.
Gaar 30 á 35 minuten in de oven.
Bestrooi met zeezout.
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Hoorntjes met clementinecrème, meringue en popcorn

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 2 eieren  0,5 dl vloeibare rietsuiker
 2 clementines  100 g zoete popcorn microwave
 het sap van 2 clementines  4 witte meringues
 het sap van 1/2 citroen  4 bolletjes mandarijnsorbet
 het sap van 1 limoen  10 basilicumblaadjes
 4 ijshoorntjes
 50 g suiker

Bereiding

Zet een pannetje op een zacht vuurtje met het sap van de clementines en de citroen, de suiker en 
de boter en warm op.
Klop de eieren los, voeg ze bij het citrusmengsel en breng aan de kook. Draai het vuur iets zachter 
en laat doorkoken tot er een binding ontstaat en je een crèmeachtige structuur krijgt. Klop 
voortdurend om te voorkomen dat de crème aanbrandt. Giet de crème in een kom en laat afkoelen 
in de koelkast.
Ondertussen laat je de popcorn poffen in de microgolfoven volgens de instructies op de verpakking.
Meet de vloeibare rietsuiker af en mix er de basilicum en het limoensap onder. Pel de clementines.
Schep bolletjes mandarijnsorbet in de hoorntjes en leg ze op de borden. Lepel er wat van de citroen-
clementinecrème op en breek er de meringues en wat popcorn over. Werk af met enkele partjes 
clementine en enkele druppels basilicumsiroop.
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Mandarijnsorbet

Ingrediënten (+/- 4 personen)

• 125 g kristalsuiker
• 180 ml water
• 8 mandarijnen, geschild en in vieren
• 30 ml citroensap
• 1 eiwit

Bereiding

Doe de suiker en water in een pan en verwarm langzaam, al roerend, tot de suiker is opgelost. 
Breng aan de kook en laat 3 minuten doorkoken. Zet opzij om af te koelen.
Pureer de mandarijnen, duw ze door een zeef tot er 420 ml sap overblijft. Meng de suikersiroop en 
citroensap erdoor. Laat het even staan. Roer het eiwit door het mandarijnmengsel. 
Giet het mandarijnmengsel in de ijsmachine.
Het ijs is na ongeveer een half uur klaar om opgediend te worden.
Als u het ijs of sorbet niet meteen wilt verwerken of serveren, kunt u het mengsel bijvoorbeeld in 
een plastic bakje overscheppen en tot gebruik in de diepvries bewaren.
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Garnaalkroketten

Ingrediënten (+/- 4 personen)

De kroketvulling  scheutje cognac 
 1 kg ongepelde grijze Noordzeegarnalen  2 blaadjes gelatine 
 2 stengels selder  scheutje olijfolie 
 1 wortel  peper zout 
 1 ui 
 3 takjes tijm Paneren en bakken
 3 blaadjes laurier  2 delen bloem en 1 deel maïszetmeel 
 140 g tomatenpuree (geconcentreerd)  2 eieren 
 300 g gezeefde bloem  scheutje plantaardige olie 
 250 g boter  panko 
 8 eieren  partjes citroen 
 1 l melk  enkele takjes krulpeterselie 
 2½ dl room  zout 
 2 dl witte wijn 

Bereiding

De kroketvulling
Pel ¾ van de garnalen. Bewaar ook de koppen en de pantsers zorgvuldig.
Doe de koppen, de pantsers en de rest van ongepelde garnalen in een hakmolen en mix alles tot 
een brij. Deze heeft misschien niet de meest smakelijke ‘look’, maar ’t is wel een smaakbom.
Snipper de ui in stukken. Spoel de groenten en snij de wortel en de selderstengels grof. Neem een 
ruime pot en stoof de groenten enkele minuten in een scheut olijfolie op een matig vuur. Roer 
regelmatig. Voeg er de blaadjes laurier en takjes tijm toe. Schep de gemalen garnalen in de pot.
Roer, laat alles kort stoven en doe er de geconcentreerde tomatenpuree doorheen. Laat de rauwe 
smaak even wegbakken en blus de pot met een scheut cognac. Laat de meeste alcohol wegdampen.
Schenk de witte wijn erin, gevolgd door de melk en de room. Roer in de garnalenfumet en breng 
alles rustig aan de kook. Voeg een snuifje zout toe en voldoende peper van de molen. Laat het 
mengsel een kwartier pruttelen.
Zeef de fumet met zorg. Doe het in beurten en druk telkens de laatste druppels smaak uit de 
aromatische ‘garnalensoep’.
Proef en kruid de fumet met wat extra peper van de molen en een snuif zout.
Laat de gelatineblaadjes weken in koud water. Neem een tweede grote pot. Smelt de flinke klont 
boter voor de roux, op een matig vuur. Voeg de gezeefde bloem toe en roer met de garde tot je een 
malse roux krijgt. Laat het mengsel kort bakken, tot je de geur van gebakken koekjes ruikt.
Schenk de gezeefde fumet bij de roux en blijf roeren met de garde. De roux zorgt in geen tijd voor 
een stevige binding. Zet het vuur zacht. Blijf nog een minuut doorroeren. Knijp de blaadjes gelatine 
uit en los ze op in de vulling voor de garnaalkroketten.
Scheid de eieren één voor één. Roer telkens de dooier door de stevige vulling. 
Roer 2/3 van de gepelde garnalen door het ‘beslag’. Bewaar de rest om te serveren.
Neem een vlakke (glazen) schaal met een opstaande rand van minstens 5 centimeter. Strijk de 
binnenzijde in met een beetje olijfolie.
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Schep de kroketvulling in de schaal en strijk het oppervlak glad. Bedek de bovenzijde van de vulling 
met een vel bakpapier of vershoudfolie, en druk aan.
Zet de schaal in de koelkast en laat de massa een halve dag opstijven.

Paneren en bakken
Zet 3 schaaltjes klaar om de kroketten te paneren.
Schep de bloem en de maizena in het eerste. Meng beide in een verhouding van 1 deel maïszetmeel 
op 2 delen bloem.
Kluts de eieren in het tweede schaaltje. Roer er een klein scheutje plantaardige olie doorheen
Mix de panko fijn in de blender, tot de (Japanse) broodkruimels even fijn zijn als klassiek 
paneermeel.
Neem de schaal met vulling uit de koelkast. Snijd ze in gelijke blokjes van ongeveer 6 bij 4 
centimeter, of kroketten van ongeveer 75 g per stuk. Schep telkens een portie uit de schaal en rol 
het blokje kort door je handen, waardoor hoeken afgerond worden. 
Rol elke kroket eerst door de bloem (met zetmeel), vervolgens door het geklutste ei en tenslotte 
door de gemalen panko.
Let erop dat je elke stap zorgvuldig uitvoert. Het korstje mag geen zwakke plekken vertonen.
Verhit de frituurolie tot 170°C
Bak de kroketten in bescheiden hoeveelheden. Het frituurmandje mag niet propvol liggen. Reken 
een baktijd van 5 tot 6 minuten. Zolang het frietvet niet luidruchtig pruttelt, zit je goed. Het korstje 
hoort goudbruin te zijn, en de vulling heet tot in de kern.
Serveer de kroketten met een beetje gefrituurde krulpeterselie met een snuifje zout erop, een partje 
citroen én een restje gepelde grijze garnalen. 
Opmerking: Kijk uit voor spatten wanneer je de peterselie kort frituurt.

Tip 
Bewaar een rest van de (ongebakken) in de diepvries, in een goed afgesloten doos. 
Strooi er royaal paneermeel tussen, zodat ze niet vastkleven of wak worden. 
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Mosselkroketjes met salsa en klassieke mosselsaus

Ingrediënten (+/- 4 personen)

De mosselen De saus
 1½ kg mosselen  3 eetlepels mayonaise
 olijfolie  3 eetlepels mosterd
 1 ajuin  2 eetlepels yoghurt
 3 stengels groene selder  dragonazijn
 2 dl witte wijn De salsa
 peper  1 sjalot
 laurier, tijm  2 stengels groene selder
De vulling  Olijfolie
 4 blaadjes gelatine (2 gr/stuk)  dragonazijn
 100 g boter  enkele takjes dille
 150 g bloem De afwerking
 6 dl mosselvocht  2 eieren
 ½ bussel platte peterselie  Bloem

 100 g panko (grof Japans paneermeel)
 100 g paneermeel
 1 bussel krulpeterselie

Bereiding

De mosselen
Spoel de mosselen in koud water. Verwarm een scheut olijfolie in een kookpot op het vuur.
Pel en snipper de ui. Spoel de selder en snijd hem in stukken. Stoof de ui en de selder in de olie.
Doe de mosselen bij de groenten en giet er de witte wijn bij. Kruid met peper, laurier en tijm. 
Zet een deksel op de kookpot en laat de mosselen garen. Schud een paar keer op.
Schep de mosselen uit de kookpot als ze open zijn. Haal ze uit hun schelp. Snijd het mosselvlees 
fijn.
Giet het mosselvocht door een fijne zeef en houd apart. Snijd de groenten wat fijner en houd apart.

De vulling
Week de gelatine in koud water. Smelt de boter in een pan op het vuur. Roer er de bloem door en 
laat even mee bakken. Giet het mosselvocht bij de roux en laat onder voortdurend roeren binden.
Doe de fijngesneden mosselen en groenten bij de saus. Knijp de gelatine uit. Los de blaadjes op in 
de saus. Snipper de peterselie. Meng hem door de saus. Wrijf een ovenschaal in met olie. Leg er een 
vel huishoudfolie in. Stort de vulling in de schaal. Dek af met folie en laat minstens 4 uur in de 
koelkast opstijven.

De saus
Meng de mayonaise met de mosterd en de yoghurt. Breng de saus op smaak met een scheutje 
dragonazijn, een snuif zout en wat versgemalen peper. 
De salsa
Pel en snipper de sjalot. Snijd de selder in fijne blokjes (brunoise). Meng de sjalot en de selder met 
een scheutje olijfolie en dragonazijn naar smaak. Snipper de dille. Roer hem door de salsa.
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Breng de salsa op smaak met peper en zout. 

De afwerking
Verwarm de friteuse tot 175 °C.
Klop de eieren los in een diep bord of schaal. Doe de bloem in een tweede bord of schaal en de 
panko en het paneermeel in een derde.
Rol balletjes van de opgesteven vulling. Haal ze eerst door de bloem, dan door het ei en ten slotte 
door het broodkruim. Bak de mosselkroketten goudbruin in de friteuse. Laat ze uitlekken op 
keukenpapier. Frituur enkele takjes krulpeterselie. Laat ze uitlekken op keukenpapier en strooi er 
wat zout over. Serveer de kroketjes met salsa, saus en gefrituurde peterselie.
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Kalfsgebraad met jagerssaus, amandelkroketten en witloofsalade

 
Ingrediënten (+/- 4 personen)

Voorbereiding  1 eetlepel bloem
 150 g zilveruitjes  3 dl rode wijn
De kroketten  tijm, laurier, rozemarijn
 400 g aardappelen  3 dl bruine fond
 150 ml water  boter
 80 g boter + extra De witloofsalade
 100 g bloem  4 stronken witloof
 3 eieren  200 g gekonfijte kastanjes
 100 g amandelschilfers  50 g gedroogde veenbessen
Het kalfsgebraad met jagerssaus  ciderazijn
 1 stuk kalfsgebraad (+/- 1 kg)  notenolie
 200 g gezouten spek ½ bussel waterkers
 500 g champignons

Bereiding

Voorbereiding
Doe de zilveruitjes in een kom. Giet er heet water over. Laat ze weken. Dat maakt het 
gemakkelijker om ze te pellen.

De kroketten
Schil de aardappelen en kook ze gaar in gezouten water. Giet af en laat uitdampen.
Plet de aardappelen met een klontje boter. Doe het water met de boter in een steelpan. Verwarm op 
het vuur. Kruid met peper en zout. Doe er de bloem bij en laat het mengsel drogen op een zacht 
vuur. Doe het bloem-botermengsel in de keukenmachine en laat draaien. Voeg er één voor één de 
eieren aan toe.Verkruimel er ongeveer 1/5 van de amandelschilfers bij.
Meng er ten slotte de geplette aardappelen door. Maak balletjes van de aardappelpuree. Rol ze door 
de amandelschilfers.

Het kalfsgebraad met jagerssaus
Verwarm de oven voor tot 180 °C. Smelt een klont boter in een grote pan. Kruid het gebraad met 
peper en zout. Schroei het rondom dicht in de boter. 
Leg het gebraad in een ovenschaal en zet het 25 minuten in de voorverwarmde oven. Maak de pan 
waarin het gebraad werd dichtgeschroeid niet schoon. Snijd het spek in dunne reepjes. Bak het in 
de pan van het vlees. Maak de champignons schoon en snijd ze in vier. Doe ze bij het spek en laat 
mee bakken. Pel de zilveruitjes en doe ze bij de champignons. Laat ze mee bakken. Strooi de bloem 
over de champignons. Blus met rode wijn en laat volledig uitkoken.
Leg tijm, laurier en rozemarijn in de pan. Giet er de bruine fond bij en kruid met peper en zout. Laat 
de saus indikken. Haal het vlees uit de oven. Draai het om en laat het25 minuten rusten onder 
aluminiumfolie.
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De witloofsalade
Haal de harde kern uit het witloof. Snijd de blaadjes in reepjes. Hak de kastanjes grof.
Meng het witloof met de gedroogde veenbessen en de kastanjes. Breng de salade op smaak met een 
scheut ciderazijn, wat notenolie, peper en zout. Spoel de waterkers en meng hem vlak voor het 
serveren door de witloofsalade. 

Afwerken en serveren
Verwarm de friteuse. Bak de amandelkroketten goudbruin in de friteuse. Laat ze uitlekken op 
keukenpapier. Giet de jus van het vlees bij de saus. Snijd het vlees in plakken.
Serveer het vlees met de witloofsalade, de kroketten en de jagerssaus.
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Trio van tartaar

Ingrediënten (+/- 4 personen)

de tartaar van rundsvlees
 400 g rundssteak, in kleine blokjes  2 el olijfolie
 1 el mosterd  enkele blaadjes koriander, fijngesneden
 2 el olijfolie  1 venkel, in halfgrove blokjes
 1 scheutje wijnazijn  1 ajuin, in halfgrove blokjes
 2 eierdooiers  1 handje jonge spinazie
 50 g kappertjes  zwarte peper - fleur de sel
 2 sjalotjes, fijngehakt de tartaar van roodbaars
 1 scheutje worcestersaus  300 g roodbaarsfilet, in kleine blokjes
 1 stevige tomaat, in halfgrove blokjes  4 radijzen, in kleine blokjes
 1 klein handje basilicum, fijngesneden  1 tl geraspte mierikswortel
 zwarte peper - fleur de sel  1 el zure room
de tartaar van tonijn  1/2 uitgeperste citroen
 400 g rauwe tonijn, in kleine blokjes  2 el olijfolie
 3 stengels lente-ui, in ringetjes  6 sprietjes bieslook, fijngesneden
 1 uitgeperste citroen  4 hartjes Romeinse sla

Bereiding

de tartaar van rundsvlees en een tomatensla met basilicum
Doe het vlees in een mengkom en meng met de mosterd, azijn, eierdooiers en een eetlepel olijfolie. 
Voeg de kappertjes en sjalotjes toe. Breng op smaak met zwarte peper, zout en worcestersaus. Zet 
de tartaar koud en laat even rusten.
Meng de tomaat met de basilicum en olijfolie en breng op smaak met peper en zout.

de tartaar van tonijn en een venkelslaatje met jonge spinazie
Meng de tonijn met de lente-ui, koriander en de helft van de olijfolie en het citroensap. Breng op 
smaak met peper en zout. Zet de tartaar koud en laat even rusten.
Bak de venkel en ajuin beetgaar in een beetje olijfolie. Breng op smaak met peper en zout en blus 
met de rest van het citroensap. Laat afkoelen en meng de spinazie eronder.

de tartaar van roodbaars en de hartjes Romeinse sla
Meng de roodbaarsfilet met de radijzen, mierikswortel, zure room, citroen, bieslook en 1 eetlepel 
olijfolie. Zet koud en laat even rusten.
Besprenkel de sla met de rest van de olijfolie.

Afwerken en serveren
Gebruik een dresseerring en leg elke tartaar op het gepaste bedje sla.
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Preirolletjes met gerookte zalm en hertoginnenaardappelen

Ingrediënten (+/- 4 personen)

Hertoginaardappelen Saus
 600 g aardappelen  50 g boter
 3 eieren  50 g bloem
 50 g boter  ½ l melk
 zout  200 g kruidenkaas (type Boursin)
Preirolletjes  Peper, zout
 4 stronken prei  ¼ limoen
 boter Afwerken en serveren
 peper, zout  8 plakjes gerookte zalm
 laurier, tijm  enkele takjes peterselie

Bereiding

Hertoginaardappelen
Schil de aardappelen en kook ze gaar in gezouten water. Giet de aardappelen af en laat ze even 
drogen op het vuur. Plet de aardappelen fijn met de pureestamper. Splits de eieren en doe de 
eierdooiers bij de puree. Gebruik de eiwitten in een andere bereiding of vries ze in. Plet de boter 
door de puree en kruid met een snuif zout. Schep de puree in een spuitzak.
Leg een siliconen bakmat of een stuk bakpapier op de bakplaat. Spuit mooie toefjes aardappelpuree.

Preirolletjes
Maak de stronken prei schoon en snijd het wit in stukken van ongeveer 7 cm. Smelt een klont boter 
in een hoge pan. Smoor de prei in de boter. Kruid met peper en zout. Leg er enkele blaadjes laurier 
en een paar takjes tijm bij. Doe een scheutje water bij de prei en zet een deksel op de pan. Laat de 
prei garen op een laag vuur.

Saus
Smelt de boter en doe er de bloem bij. Roer tot een gladde roux. Giet er de melk bij en laat al 
roerend indikken. Smelt de kruidenkaas in de saus. Voeg een beetje melk toe als de saus te dik is. 
Kruid met peper en een snuifje zout. Rasp de schil van de limoen en doe de zeste bij de saus. Knijp 
er het sap van de limoen in uit. 

Afwerken en serveren
Verwarm de ovengrill op hoge temperatuur. Meng de jus van de prei door de kaassaus. Zet de 
hertoginaardappelen onder de ovengrill tot ze goudbruin zijn. Rol de prei in de plakjes gerookte 
zalm. Giet de saus over de preirolletjes en serveer ze met de hertoginaardappelen. Werk af met wat 
gesnipperde peterselie.

Tip
Het geheim van kroketten, maar ook van hertoginaardappelen, is een droge puree. Daarom moet je 
de aardappelen laten drogen op het vuur voor je ze plet.
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Bretoense appeltaart

Ingrediënten (+/- 8 personen)

 1 vel bladerdeeg of kruimeldeeg
 4 jonagold appels
 3 eieren
 15 g maiszetmeel
 20 g vanillepudding
 90 g gesmolten boter
 130 g suiker
 20 g vanillesuiker

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C

Klop de eieren samen met de suiker, de vanillesuiker, de boter, het maiszetmeel en de 
vanillepudding tot een gladde massa.
Leg de vel deeg in de taartvorm. Doorprikt de bodem als het bladerdeeg is.
Snij de appels met schil in blokjes van 1 cm. Schik ze op de taart en overgiet met het eiermengsel. 
Bak de taart in de voorverwarmde oven gedurende 30 min. 

Tip
Serveer warm met vanille-ijs.
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Kipcurry

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 500 g gekookte of gebakken of gegrilde kip  350 g pompoen(butternut),
 2 eetlepels currypasta  300 ml passata
 300 g kokosmelk  peper, zout
 2 eetlepels olie  enkele blaadjes koriander
 1 ui  250 g langkorrelige rijst
 1 rode paprika

Bereiding

Snijd de kip in blokjes. Verwijder de zaden en zaadlijsten van de paprika. Snijd de ui fijn, de paprika 
in reepjes en de pompoen in blokjes. 
Verwarm wat olie in een pan of wok en bak de ui goudbruin. Voeg de paprika en pompoen toe en 
bak even mee. Meng de currypasta met de kokosmelk en voeg bij de groenten. Laat het geheel 5 
minuten sudderen. Voeg de passata toe en laat nog 10 minuten verder sudderen. 
Voeg de kip toe en laat op een matig vuur mee door warmen. Breng op smaak met peper en zout. 
Werk af met koriander en serveer met rijst.
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Pastasalade met geroosterde tomaten en feta

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 4 eetlepels olijfolie  1 bosje rucola
 500 g Roma tomaten  200 g fetablokjes

(gemarineerd in Provençaalse kruiden)
 4 knoflookteentjes  peper, zout, suiker
 200 g gekookte penne  50 g geroosterde pijnboompitten
 2 eetlepels balsamicoazijn
 2 eetlepels zongedroogde tomaten

Bereiding

Halveer de tomaten in de lengte, leg ze in een ovenschaal met de snijkant naar boven en besprenkel 
ze met 2 eetlepels olijfolie. Snijd de knoflook in fijne plakjes en verdeel over de tomaten. Strooi er 
wat zout over en rooster gedurende 20 minuten in een voorverwarmde oven van 200 °C. Keer de
tomaten na 10 minuten om.
Snijd de zongedroogde tomaten in stukjes. Meng de rest van de olie met de azijn, zongedroogde 
tomaten en een snuifje suiker. Breng op smaak met peper en zout. Laat de fetablokjes uitlekken. 
Meng de geroosterde pijnboompitten, fetablokjes en vinaigrette onder de pasta. Schep er de 
tomaten met het bakvocht door. Werk af met de rucola. Lekker als bijgerecht bij de barbecue.
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Plaatpizza met brood en lentesla

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 3 eetlepels olijfolie  200 g gemalen belegen Belgische kaas
 2 uien  peper, zout, oregano
 250 g champignons  1/2 krop sla
 12 vierkante sneetjes oud brood  1 bosje radijsjes
 4 eieren  4 eetlepels fijngesneden lente-uitjes
 1/2 dl melk  4 eetlepels fijngesneden peterselie
 3 eetlepels fijngesneden peterselie  1 dl olijfolie
 3 vleestomaten  3 eetlepels witte wijnazijn
 50 g gekookte hamblokjes  1 koffielepel zachte mosterd

Bereiding

Snijd de uien in ringen. Verwarm de olijfolie en bak hierin de ui glazig. Voeg er de laatste 5 minuten 
de in schijfjes gesneden champignons bij. Breng op smaak. 
Beleg de bakplaat met bakpapier en leg er de sneetjes brood naast elkaar op. 
Klop de eieren los met de melk, peterselie, peper en zout. Verdeel dit mengsel over het brood. 
Beleg met de champignons, ui en de hamblokjes. Snijd de tomaten in schijfjes en verdeel over de 
pizza. Kruid de tomaten met peper en zout. Strooi er de gemalen kaas over en kruid met oregano. 
Bak de pizza gedurende 25 minuten in een voorverwarmde oven van 200 °C.
Verdeel de sla in stukjes en doe in een kom. Snijd de radijsjes in staafjes. 
Voeg de radijsjes en het loof, de peterselie en de lente-uitjes bij de sla. 
Maak de vinaigrette door alle ingrediënten in een kom te doen en op te kloppen. 
Meng de vinaigrette onder de sla. 
Leg een stuk broodpizza op de borden en werk af met de sla.
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Croque met banaan, chocolade en advocaatroom

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 3 rijpe bananen
 75g fondantchocoladedruppels om te smelten
 12 vierkante sneetjes oud brood
 2 dl slagroom
 1 dl advocaat
 1 zakje vanillesuiker
 2 eetlepels poedersuiker
 50 g fondant chocoladedruppels

Bereiding

Klop de room op met de vanillesuiker en poedersuiker en meng er voorzichtig de advocaat onder. 
Bewaar in de koelkast. 
Pel de bananen en snijd in dunne schijfjes. Verdeel de schijfjes over 4 boterhammen. 
Strooi de chocoladedruppels over de bananenschijfjes en dek af met een boterham. 
Bak de croque-monsieurs in een voorverwarmde croque-monsieur machine goudbruin. 
Smelt ondertussen 25 g chocolade au bain-marie. 
Leg de croque monsieurs op de borden. 
Werk het bord af met sliertjes chocolade door de gesmolten chocolade van een lepel te laten lopen. 
Serveer met de advocaatroom.
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Kriekentaart met amadelvulling

Ingrediënten (+/- 8 personen)

 250 à 300 g uitgelekte krieken
 120 g boter
 160 g suiker
 100 g zelfrijzende bloem
 2 eieren
 75 g amandelpoeder
 2 eetlepels amadelschilfers
 1 bladerdeeg of kruimeldeeg

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C

Smelt de boter. Doe de suiker, de bloem en het amandelpoeder in een kom, meng het. Giet er de 
gesmolten boter in en meng goed. Breek een ei in de kom en meng tot het ei volledig is 
opgenomen. Doe er nog een ei in en meng opnieuw. Meng goed door tot een glad deegmengsel. 
Rol het deeg uit in een beboterde en bebloemde taartvorm, druk goed aan en doorprik de bodem als 
je met bladerdeeg werkt. 
Spreid de krieken over het deeg en giet er dan het mengsel over. 
Bak zo’n 20 minuten in de voorverwarmde oven. 
Haal de taart even uit de oven en strooi er de amandelschilfers over.
Bak nog 20 minuten. 

Laat de taart afkoelen en bestrooi met wat bloem suiker of zeer fijne suiker voor het snijden en 
opdienen.

Tip
Je kan in het deegmengsel ook een eetlepel Amaretto of Kirsch mengen om de smaak te versterken
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Appeltaart met amadelvulling

Ingrediënten (+/- 8 personen)

• 2 appels (Jonagold – Pink Lady)
• 100 + 50 g boter
• 100 + 40 g suiker
• 2 eieren
• 100 g amandelpoeder
• 2 eetlepels amadelschilfers
• 1 bladerdeeg of kruimeldeeg

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C

Smelt 100 g boter. Doe 100 g suiker en het amandelmeel in een kom. Meng er de gesmolten boter 
onder. Breek een ei in de kom en meng tot het ei volledig is opgenomen. Doe er nog een ei in en 
meng opnieuw. Meng goed door tot een glad deegmengsel. 
Schil de appels, snij ze in 4 en snij ze vervolgens in schijfjes.
Rol het deeg uit in een beboterde en bebloemde taartvorm, druk goed aan en doorprik de bodem als 
je met bladerdeeg werkt. 
Giet het mengsel op het deeg en verspreid het egaal.
Dresseer er de appelschijfjes op. Bestrooi et de resterende 40 g suiker. Leg nu overal wat stukjes 
van de resterende 50 g boter. 
Bak zo’n 40 minuten in de voorverwarmde oven. 

Tip
Je kan in het deegmengsel ook een eetlepel Amaretto of Calvados mengen om de smaak te 
versterken
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Appelgebak met marsepein

Ingrediënten (+/- 6 personen)

• 1 vel bladerdeeg 
• 2 jonagold appels 
• 150 gr marsepein 
• 2 el suiker vanille-ijs 

Bereiding 

Verwarm de oven voor op 180 graden. Rol het vel bladerdeeg (met bakpapier eronder) uit en leg het 
in een taartvorm. Prik met een vork enkele gaatjes in de bodem. 
Rol de marsepein uit met een deegroller en verdeel het over de bladerdeegbodem. 
Schil de appels, verwijder het klokhuis en snijd ze in kleine maantjes. Leg ze nu dakpansgewijs 
bovenop de marsepein. 
Druk goed aan. 
Plooi de zijkanten van de bladerdeeg naar binnen 
Bestrooi het geheel met een laagje suiker en plaats de appeltaart gedurende 35 minuten in de oven.
Serveer warm met een bolletje ijs.
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Vijgencompot

Ingrediënten

 15-tal gedroogde vijgen Optioneel
 10-tal gedroogde abrikozen  1 mespuntje korianderpoeder
 10-tal gedroogde pruimen  50 ml gembersiroop
 10-tal dadels 
 1 mespuntje kaneel
 100 ml amaretto
 150 ml witte porto
 50 ml (sushi)azijn 
 5 druppels vanille extract

Bereiding

Verwijder de steeltjes van de gedroogde vijgen. Doe ze in een grote pot en voeg de overige 
ingrediënten toe. Laat een half uurtje pruttelen op een matig vuur.
Serveer de vijgencompote bijvoorbeeld met brie en stokbrood.
In een gesteriliseerde bokaal kan je deze compote tot wel zes maanden bewaren.
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Pickels

Ingrediënten

 1/2 bloemkool, in kleine roosjes  2 eetlepels kurkuma 
 200 g kleine opgelegde augurken, fijngehakt  1/2 koffielepel gemberpoeder
 200 g kleine opgelegde zilveruitjes  2 koffielepels currypoeder 
 3 dl azijn  3 eetlepels maïzena 
 3 dl groentenboullion  2 blaadjes laurier
 3 eetlepels mosterd  boter
 2 eetlepels bloem  zout
 2 eetlepels suiker

Bereiding

Laat de zilveruitjes uitlekken.
Snijd de bloemkool in kleine roosjes.
Smelt een klontje boter in een hoge pan en stoof de bloemkool aan zonder te kleuren.
Voeg er een scheutje water aan toe. Voeg er de zilveruitjes aan toe.
Strooi bloem over de groenten (singeren) en schep door elkaar.
Doe suiker, currypoeder, kurkuma en mosterd bij de groenten en meng goed. Laat de specerijen 
kort meebakken zodat ze hun wat stoffige smaak verliezen.
Giet azijn en bouillon in de pan en kruid met een snuifje zout en de blaadjes laurier.
Laat het mengsel inkoken in de open pan tot het begint te binden. De zilveruitjes moeten nog een 
beetje een ‘beet’ hebben.
Snijd de augurkjes fijn en roer ze van het vuur door de pickles.
Doe de pickles in bokalen of potten en laat ze volledig afkoelen. 
Het mengsel bindt nog verder tijdens het koelproces.
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Rijstkroketten (Arancini alla Siciliana)

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 300 g langkorrelige rijst  100 mozzarella blokjes
 50 g boter  2 eieren
 2 el geraspte Parmezaan  50 g bloem
 100 g mager rundergehakt  Zout en peper
 100 ml droge witte wijn
 2 el tomatenpuree

Bereiding

Verhit de frituur tot 180°C

Kook de rijst in 15-18 minuten in veel gezouten water gaar. Laat de korrels uitlekken. Roer er de 
helft van de boter en de Parmezaan door. Spreid de massa uit op een boterpapier op het aanrecht 
en laat afkoelen. 
Smelt de rest van de boter in een pan en doe er het gehakt bij. Roer vaak en bak het helemaal 
bruin. Overgiet het met de witte wijn en laat deze verdampen. 
Roer er de tomatenpuree door en laat alles afgedekt , op laag vuur, 15 minuten pruttelen. Kruid af 
met zout en peper. Haal de pan van het vuur. 
Vorm van de rijst kroketten ter grootte van sinaasappeltjes/mandarijntjes (vandaar de naam 
‘arancini’). Maak een holte in het midden. Doe er wat vleessaus samen met een paar mozzarella 
blokjes. Maak het gat dicht. 
Klop de eieren los in een diep bord. Verdeel de bloem over een ander diep bord. 
Haal de kroketten eerst door het ei, vervolgens door de bloem. Schud de overtollige bloem eraf. 
Frituur de kroketten in de hete olie tot ze egaal goud-bruin worden. 
Laat ze op keukenpapier uitlekken.
Serveer met een slaatje of wat salie-blaadjes
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Kabeljauwbeignets met tartaarsaus

Ingrediënten (+/- 4 personen)

voor de tartaar voor de beignets
 2 eitjes  125 g zelfrijzend bakmeel
 1 kl mosterd  ½ flesje blond bier van hoge gisting
 1 kl azijn  2 eitjes
 1 tl worcestersaus  500 g kabeljauwfilet, zonder vel
 250 ml maïsolie  ½ citroen, in partjes
 3 hardgekookte eieren, in stukjes  peper - zout
 75 g augurken, in kleine blokjes  aardappelen
 3 el kappertjes
 3 lente-uitjes, fijngesnipperd
 ½ busseltje krulpeterselie, fijngesnipperd

Bereiding

Schil de aardappelen en kook ze gaar

Zet een kom met gezouten water op en breng aan de kook. Als het water kookt, laat er de 3 eitjes 
in glijden met een lepel en kook ze hard of gedurende 10 minuten.

Verwarm de friteuse tot 150°C.

de tartaarsaus
Scheid de dooiers van de eiwitten. Zet de eiwitten opzij voor de beignets. Klop de dooiers los en doe 
er de mosterd, azijn en worcestersaus bij. Giet er onder voortdurend kloppen de olie bij. Blijf 
kloppen tot je een gladde mayonaise krijgt. Breng op smaak met peper en zout.

Snij de rest van de ingrediënten (eieren, augurken, kappertjes, lente-uitjes en peterselie) fijn en/of 
in blokjes en doe ze in een kom en meng de mayonaise er pas op het laatste moment onder.

de beignets
Doe het meel in een grote kom en klop er beetje bij beetje het bier (vb.: trippel abdijbier of trippel 
trappist) onder. Scheid de dooiers van de eiwitten. Klop de eidooiers onder het bloemmengsel en 
breng op smaak met een snuifje zout.
Klop de vier eiwitten stijf. 
Spatel het opgeklopte eiwit onder het beignetdeeg.

Snijd de kabeljauw in blokjes van ongeveer 2,5 cm x 2,5cm x 2,5cm. Kruid de kabeljauwstukjes met 
peper en zout en haal ze door het beignetdeeg. Bak de beignets gaar, tot ze goudgeel zien, in de 
olie en laat uitlekken op keukenpapier.

serveren
Serveer de beignets samen met de tartaarsaus en geef er een partje citroen bij. 
Lekker met gekookte aardappelen.
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Carpaccio van tomaten met mozzarella en groene salsa

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 200 g mozzarella (buffel)  verse kervel
 fijne olijfolie  verse munt
 cider- of wijnazijn  verse dragon
 1 koffielepel mosterd  verse platte peterselie
 ½ teentje look  verse basilicum
 4-5 rijpe (coeur de boeuf) tomaten  rucola
 grof zout (bv. fleur de sel)  peper en zout
 50 g pijnboompitten  1 stokbrood

Bereiding
de carpaccio van tomaat
Spoel de tomaten en droog ze voorzichtig. Druppel op elk bord wat fijne olijfolie en wrijf die met het 
keukenpenseel uit over het hele oppervlak. Strooi over elk bord een klein snuifje grof zout en wat 
peper van de molen. Snij het taaie hartje uit elke tomaat. Gebruik een vlijmscherp keukenmes of 
mandoline en snij de tomaten in millimeterdunne plakjes. Neem de tijd, want hier bepaal je de 
finesse van je uiteindelijke gerecht. Bedek elk bord tot aan de rand met een laagje van deze fijne 
schijfjes tomaat. Hou eventuele restjes tomaat bij voor de pan Catalan die je straks maakt.

de groene salsa
Verzamel enkele takjes verse kervel, munt, dragon, platte peterselie en basilicum. Snij de blaadjes 
en de zachte stengels van de verse kruiden zeer fijn. Taaie takjes gebruik je niet. Verzamel de 
kruiden in een mengschaal. Pel de look en plet ze tot pulp. Doe de look in de mengschaal met 
kruiden. Gebruik niet te veel look voor de salsa. Hak de kappertjes en de zure augurken fijn en voeg 
ze bij de kruiden. Voeg een beetje mosterd toe en schenk er een scheutje azijn en fijne olijfolie bij. 
Overdrijf niet, zodat je een stevige kruidige salsa krijgt. Verhit een pan op hoog vuur en kleur daarin 
de pijnboompitjes goudbruin. Schud de pan regelmatig even op en hou de pitjes goed in de gaten, 
want ze kunnen snel verbranden. Laat de pitjes even afkoelen in een schaaltje.

de pan Catalan
Zet de grillpan op een hoog vuur en laat ze gloeiend heet worden. Snij het stokbrood in stukken van 
zo’n 7 à 8 cm. Scheur elk stuk brood in twee helften en leg ze in een schaal. Druppel wat olijfolie 
over elk half broodje. Leg de broodjes in de hete grillpan met het kruim naar onder en druk ze even 
aan. Na luttele seconden zijn ze al perfect geroosterd. Snij de extra tomaat in twee en wrijf elk 
broodje in met de vrucht. Knijp hard genoeg in de tomaat zodat het brood het tomatensap 
absorbeert.

afwerking
Snij de bollen mozzarella in dikke schijfjes en breek die vervolgens in grove stukjes. Verdeel een 
portie kaas over elk bord. Druppel wat groene salsa over elke carpaccio.
Werk de borden af met wat rucola en strooi er ook een handje geroosterde pijnboompitjes over.
Werk de carpaccio af met een beetje peper van de molen en een klein beetje grof zout.
Serveer de gegrilde Spaanse broodjes bij de carpaccio.

Tip Lookliefhebbers kunnen de broodjes ook even inwrijven met een gepeld teentje look, alvorens 
met de tomaat aan de slag te gaan.
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Risotto met zalm en asperges

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 4 mooie zalmfilets (elk +- 200 g)  80 ml room
 400 g asperges  30 g boter
 70 g jonge spinaziebladjes  2 el olijfolie
 250 gr risottorijst (type Arborio)  20 g Pecorino
 1 l visbouillon  peper en zout
 1 grote ui
 1 teentje knoflook
 100 ml witte wijn

Bereiding

Schil de asperges en gaar ze in gezouten water. Giet af en laat afkoelen tot gebruik. 

Neem een grote pan met een dikke bodem en fruit in de boter de fijngesneden ui en knoflook glazig. 
Doe vervolgens de rijst erbij. Zet het vuur hoog en schep de rijst flink om, tot de korrels glazig 
worden. Blus met de witte wijn. Draai het vuur laag en voeg wat hete bouillon toe. Roer regelmatig 
en blijf kleine beetjes bouillon toevoegen. Zo ontstaat er een smeuïge massa. 
Doe 5 minuten voor de risotto klaar is de kaas erbij. Blijf doorroeren en omscheppen. 
Voeg er de asperges bij. Breng op smaak met peper en zout. 

Kruid de zalm met peper en zout. Grill de zalmfilets 2 à 3 minuten langs elke zijde. Ze moeten nog 
lichtroze zijn binnenin.

Voeg net voor het serveren de room aan de risotto toe en daarna de spinaziebladjes.
Dien op met een stukje gebakken zalm. 
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Houthakkersbrood

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 240 ml kokend water  12 g zout
 240 ml koud water  15 g boter
 80 ml lauw water  700 à 750 g bloem
 6 g instant gist  1 ei
 25 g suiker

Bereiding

Verwarm de oven voor op 60°C.
Warm 80 ml water op tot het lauw is (niet warm!). Los de gist goed op in het de 80 ml lauw water.

Giet de suiker met het zout en de boter in de kom van je keukenrobot en meng met de platte 
kneedhaak (K-opzetstuk). 
Breng 240 ml water aan de kook. Als het goed gemengd is, giet er het kokend water in. Blijf maar 
mengen. Giet er daarna het koude water bij. Dan het gistmengsel.
Vervang nu de platte kneedhaak door de gewone kneedhaak.
Voeg er dan beetje bij beetje de bloem. Zorg dat je niet te veel bloem in één keer toevoegt. Geef 
genoeg tijd aan de bloem om alles op te nemen. Laat kneden tot je een elastisch deeg krijgt.
Laat nu het deeg 5 minuten rusten in de kom. 
Verdeel het deeg in 3 delen en laat opnieuw 5 minuten rusten op een warme plaats met een propere 
keukenhanddoek erover (om uitdrogen te voorkomen.
Kluts het ei met een beetje water in een grote tas en smeer het over de 3 delen.
Laat nu 15 à 20 min rijzen in de voorverwarmde oven. Het deeg moet verdubbelen in volume. 
Haal het uit de oven en bedek met de propere keukenhanddoek. 
Verwarm de oven nu tot 200°C en bak dan het brood af gedurende 15 à 20 minuten. 
Laat de temperatuur van de oven zakken tot 175°C en bak verder gedurende 10 minuten. 
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Zoete aardappel uit de oven met oregano

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 800 g zoete aardappel  2 el olijfolie + extra
 2 takjes verse oregano  1 el zeezout
 200 ml groentebouillon  peper

Bereiding

Verwarm de oven voor op 200°C. 

Bestrijk een bakvorm met olie.
Spoel de oregano. Haal de blaadjes van de takjes en meng met het zeezout.
Spoel de zoete aardappelen en snij ze met een mandoline in de lengte in flinterdunne plakken. 
Bestrooi ze met wat oreganozout en peper. Schik ze in de bakvorm, zodat ze als blaadjes van een 
boek naast elkaar staan.
Overgiet met de bouillon en besprenkel met 2 el olijfolie. Dek af met aluminiumfolie en gaar 40 
minuten in de oven.
Haal de laatste 15 minuten van de gaartijd de folie van de schaal zodat de zoete aardappelen
mooi bruin kleuren. Overgiet eventueel nog met wat extra bouillon.
Haal de schotel uit de oven en bestrooi de zoete aardappelen met nog wat oreganozout.
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Gebakken zalm met krieltjes, paddenstoelen en erwten-truffelsausje

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 600 g zalmfilet (4 x 150 g)  2 el (Griekse) yoghurt
 16 krielaardappeltjes  4 el sesaam of hennepzaadjes
 250 g bospaddenstoelen (shiitake, 

stekelzwam)
 truffelolie 

 300 g erwten (diepvries)  waterkers
 1 teentje knoflook  olijfolie (of boter) 
 1 el citroensap  peper en zout

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C. 

Kook de krieltjes in gezouten water in 15 à 20 minuten gaar. 
Blancheer de erwten 2 minuten en spoel onmiddellijk onder koud stromend water om ze mooi 
frisgroen te houden.
Doe de erwten in een blender en voeg de knoflook, wat olijfolie, het citroensap en wat truffelolie toe 
en mix glad. Kruid met peper en zout.
Besprenkel een bakplaat met olijfolie. Kruid de zalmfilets met zout en peper. Bestrijk de bovenkant 
met Griekse yoghurt. Doe de hennepzaadjes in een bord en druk de zalmfilets lichtjes met de 
yoghurtkant in de zaadjes. Leg de zalmfilets met de zaadjes vanboven op de bakplaat en rooster 10 
à 15 minuten in de oven.
Bak de champignons in een beetje boter. Kruid met peper en zout.
Warm de erwtensaus op een matig vuur op. Giet een bodempje saus in het bord, zet 4 krieltjes in 
het midden, leg de vis op de krieltjes en schik de champignons er omheen. Werk af met de 
waterkers.
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Steakrolletjes met balsamico

Ingrediënten (+/- 4 personen)

 8 runderlapjes (escalope)  50 ml balsamico-azijn 
 1 rode paprika  50 ml runderbouillon
 1 groene paprika  2 el rode wijn 
 4 wortelen  2 el bruine suiker
 1 teen knoflook  Olijfolie, peper en zout
 1 kleine courgette  50 ml balsamico-azijn 

Bereiding

Maak alle groenten schoon, snij ze in lange fijne repen. Roerbak ze kort in de wok, pers er het 
knoflookteentje boven uit en kruid met peper en zout.

Leg de lapjes vlees open op het werkvlak en leg er wat van de groentereepjes op. Rol op en steek
vast met een houten prikker.
Wentel de rolletjes eerst door wat olijfolie en bak ze daarna in een hete pan.

Haal ze uit de pan en hou warm onder aluminiumfolie. Blus het aanbaksel uit de pan met de 
balsamicoazijn en bouillon. Voeg de suiker en wijn toe, kruid met peper en zout en laat inkoken. 

Serveer de rolletjes met de saus. Lekker met rijst.
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Scampi's met salie en pancetta

Ingrediënten (10 tapas)

 10 scampi's maat 16/20 
 10 salieblaadjes
 10 sneetjes pancetta

Bereiding

1 scampi per persoon, gepeld, ontdarmd en drooggedept. Wikkel de salie rond de scampi en daarna 
de pancetta. Steek de scampi op een spies. Grill tot de pancetta mooi bruin is en de scampi stevig 
en wit
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Deeghapjes met chorizo & manchego

Ingrediënten (10 tapas)

 1 rol bladerdeeg
 100 g chorizo 
 150 g manchego

Bereiding

Snij de chorizo fijn en rasp de manchego. Meng de chorizo en geraspte kaas in een kom. Rol het 
bladerdeeg uit en beleg 1/2 tot de rand met het chorizo-kaasmengsel. Vouw het bladerdeeg toe. 
Bak ze tussen de vleesgrill tot ze mooi goudbruin is. Versnijd het bladerdeeg nu in reepjes van +/- 2 
cm
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Crostini met frisse krab

Ingrediënten (circa 20 tapas)

 450 g krabvlees
 2 el dille, zeer fijn gehakt
 1 kleine verse rode chilipeper
 Sap van halve citroen
 4 el extra-vierge olijfolie
 10 sneden ciabatta van 1 cm dik 
 peper

Aïoli-mayo
 1 eierdooier 
 1 tl mosterd
 flink mespunt peper
 flink mespunt fijn keukenzout
 300 ml arachideolie
 sap van halve citroen
 2 tenen look
 een theelepel grof zeezout

Bereiding

Vijsel de look met het grof zout fijn.
Hak de dille zeer fijn alsook het rode chilipepertje dat je eerst ontdoet vande zaaklijsten.
Meng het krabvlees met dille, chilipeper, citroensap en 4 el olijfolie in een kom. Zet het koel weg tot 
voor gebruik.
Maak de aïoli: klop eierdooier, mosterd, peper op en voeg langzaam straalsgewijs een beetje olie toe 
tot een binding ontstaat. Voeg geleidelijk de rest van de olie toe. Werk af met citroensap. Vijzel de 
looktenen en het zeezout tot puree en roer er enkele lepels mayonaise aan toe. Proef en voeg 
geleidelijk aan nog meer mayonaise aan toe.
Grill/toast de sneden ciabatta krokant. Smeer het brood in met de aïoli
Verdeel het krabmengsel royaal over de sneden brood en serveer meteen
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Bruschetta met kwartelspiegelei en serranoham

Ingrediënten (12 tapas)

 12 sneden ciabatta van l cm dik 
 12 kwarteleitjes
 1 bakje Roma tomaten
 100 g zongedroogde tomaten 
 Peper, fleur du sel
 4 sneetjes serranoham

Bereiding

1 bakje Roma tomaten in 4 snijden, ontpitten en in kleine blokjes snijden. De zongedroogde 
tomaten in kleine blokjes snijden en mengen met de Roma tomaten. Snipper de serranoham
Bak de kwartelspiegel in wat plantaardige olie of beter nog: in een ingevette flensjes pan
Kruid de spiegeleitjes met peper en zout - zorg ervoor dat ze niet uitdrogen. Rooster het brood 
terwijl je de spiegeleitjes bakt. Bedek de sneetjes brood met het tomatenmengsel, serranoham 
snippers en het kwartelspiegeleitje er bovenop.
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Aardappelkrokantjes met caesar dip

Ingrediënten ( circa 10 porties)

 15 krieltjes
 grof zeezout, peper

Caesardip
 2 ansjovisfilets, gevijzeld tot puree 
 2 eigelen
 50 g geraspte Parmezaan
 2 teentjes look 
 scheutje melk
 1 el rode wijnazijn 
 200 ml arachideolie
 50 ml olijfolie

Bereiding

Vijzel de look met wat grof zeezout tot een pasta.
Klop de eierdooiers, rode wijnazijn, look en ansjovisfilets en giet er langzaam de arachideolie en 
olijfolie bij. Voeg nadien de Parmezaanse kaas toe. Verdun de dip met een scheutje melk als de 
dressing te dik of te straf is. Smaak af met een snuifje peper en zout. 
Snij de krieltjes in 4 en frituur ze vervolgens krokant (best in 2x bakken)
Serveer de aardappelkrokantjes in bamboepuntzakjes, bestrooi met grof zeezout en napeer de dip 
over de aardappeltjes
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Koriandermunt saus

Ingrediënten 

 4 el mayonaise
 4 el yoghurt, volle Griekse (of kwark - volle roomkaas) 
 2 looktenen
 1 el citroensap
 2 el korianderblaadjes
 2 el munt
 1 tl komijn
 1 mespunt Cayenne peper
 peper, zout

Bereiding

Snij de munt fijn. Rooster de komijn. Maal daarna de komijn fijn in een molen.
Meng alle ingrediënten in een kom. Smaak af met peper en zout.

Pagina 344 van 480



Groene asperges met pecorino en pancetta

Ingrediënten 

 600 g groene asperges 
 1 citroen
 1 dl olijfolie extra-vierge 
 Pecorino-schaafsel
 6 dunne plakjes pancetta
 zeezout, peper

Bereiding

Snijd de dikke onderkant van de asperges af. Kook de asperges totdat ze zacht maar nog wel 
knapperig zijn. Spoel ze af met koud water en dept ze droog met keukenpapier.
Giet voor de dressing het citroensap en de olijfolie in een potje met deksel. Sluit het deksel en schud 
goed zodoende de dressing dikker wordt. Breng de dressing op smaak met peper en zout. Giet de 
dressing over de asperges en serveer ze met de pecorino en sneetjes pancetta
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Koude pastasalade

 

Ingrediënten 

 500 g vlinderpasta 
 pesto
 olijfolie extra-vierge 
 100 g chorizo
 100 g Italiaanse ham
 100 g zongedroogde tomaten 
 bladpeterselie 
 gehalveerde Mozzarella-bolletjes

Bereiding

Kook de pasta in een ruime pan 'al dente', giet af, en laat vervolgens afkoelen onder koud stromend 
water. Roer er een beetje olijfolie doorheen om de pasta lekker los te maken
Meng de pesto met de olijfolie. Snij al de ingrediënten fijn en meng deze samen met de pesto onder 
de pasta.
Hak de peterselie wat grof en strooi op het bord.
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Gegrilde scampi's met een pittige marinade

Ingrediënten 

 1 kg scampi's (ontdarmd)
 3 dl olijfolie
 7 dl arachideolie
 1 potje sambal oelek 
 1 el kerriepoeder
 2 el gehakte dille 
 2 el zeezout
 3 teentjes geperste knoflook

Bereiding

Meng al de Ingrediënten voor de marinade. Leg de scampi’s in de marinade gedurende 12 uur
Steek de scampi's op een houten prikker. Gril ze kort op een hete BBQ

Pagina 347 van 480



Gegrilde sardienen met citroenmelisse

Ingrediënten 

 600 g schoongemaakte sardienen 
 2 citroenen
 4 soeplepels olijfolie extra-vierge 
 12 citroenmelisseblaadjes
 peper, zout

Bereiding

Was de sardienen zorgvuldig en droog ze. Leg ze in een diepe schotel. Neem het sap van de 
citroenen. Hak de melisseblaadjes fijn. Meng het sap met de olie, de gehakte melisseblaadjes, zout 
en peper. Giet de marinade over de sardines en laat 2u marineren in de koelkast
Laat de sardienen grondig uitlekken, dep ze en gril ze gedurende 5 minuten aan elke zijde
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Mozzarellasalade met tapenade van zongedroogde tomaten

Ingrediënten 

 1 kg zongedroogde tomaten in olijfolie 
 1 bussel bladpeterselie
 6 el balsamicoazijn
 6 el afgespoelde kappertjes 
 1 teentje look
 1 emmertje zongedroogde tomaten 
 wat rucola

Bereiding

Doe alles buiten de rucola en mozzarella in de blender. Zorg dat je een gladde massa krijgt.
Doe de rucola in een kom, meng hieronder de mozzarellabolletjes en doe de dressing er met een 
lepel over.
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Insalata di patate

Ingrediënten 

 1 kg rosevalle aardappelen
 2 kleine rode uien
 120 ml olijfolie
 2 tenen look, geperst
 1 el gedroogde oregano 
 4 el rode wijnazijn
 1 el platte peterselie, fijngehakt 
 peper, zout

Bereiding

Schik de aardappelen niet maar borstel ze goed en was ze goed. Halveer ze in de lengte.
Kook de aardappelen beetgaar.
Snij de uien in ultrafijne ringen. Schik de aardappelen nu op een warme schotel - laat ze even 
uitdampen. Verdeel de ui erover en pers de look er ook over. Besprenkel de aardappelen met de 
olijfolie, rode wijnazijn en bestrooi met oregano, peterselie, peper en zout. Meng alles voorzichtig 
onder elkaar met de handen - zorg dat de aardappelen niet breken.
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Carpaccio van tomaat en courgetten

Ingrediënten 

 4 tomaten
 1 courgette
 2 sjalotjes
 5 el olijfolie (extra-vierge) 
 5 tl notenolie
 5 tl balsamico
 2 teentjes look
 2 el pijnboompitten 
 peper, zout

Bereiding

Snijd de tomaten en courgetten in dunne plakjes. Snipper de sjalotjes fijn en meng ze met de 
olijfolie, notenolie, balsamico, geperste lookteentjes, pijnboompitten, zout en peper. Schik de 
groenten op een bord, overgiet ze met de dressing en laat 5 minuten trekken in de koelkast.
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Saltimbocca alla romana met truffelsausje

Ingrediënten 

 8 kleine kalfslapjes
 4 plakjes gedroogde ham 
 8 salieblaadjes
 bloem

Voor de saus
 2 sjalotten
 150 ml droge witte wijn
 250 ml gevogelte bouillon 
 2 takjes tijm
 2 el truffelpasta of zwarte olijventapenade 
 bruine roux

Bereiding

Sla de kalfslapjes zachtjes plat met een vleeshamer. Bestrooi elk lapje met peper en zout
Leg er een half plakje gedroogde ham bovenop. Bedek ze dan met blaadje salie - vouw toe
Wentel in bloem en klop overtollige bloem eraf. Vijzel de knoflookteentjes in hun jasje en verhit ze 
mee in voldoende olijfolie in een pan. Bak de lapjes gaar. Na 5 minuutjes zijn ze gaar. Haal ze uit de 
pan en bewaar ze op een warme plek.
Snij de sjalotten in fijne balkjes en fruit ze in hetzelfde vet goudbruin. Blus de pan met de wijn en 
laat de alcohol even verdampen. Voeg de fond toe en laat nog even koken samen met de 
tijmtakken. Voeg de truffelpasta toe, laat dit even koken en bind de saus met roux.
Wentel de saltimbocca nog eens door de saus en serveer meteen

Pagina 352 van 480



Sperziebonen met pijnboompitten boter

Ingrediënten 

 1 kg sperziebonen 
 100 g roomboter
 4 el pijnboompitten 
 2 à 3 el citroensap

Bereiding

Smelt de boter in een steelpan op zeer lag vuur. Voeg de gehakte pijnboompitjes eraan toe en laat 
de boter rustig verder verwarmen, de pitjes zullen langzaam maar zeker goud/ beigebruin kleuren. 
Laat de boter in geen geval kapot pruttelen of erger nog, verbranden. Er zal een speculaas-achtige 
geur ontstaan. Zet het vuur af. Kook de schoongemaakte boontjes beetgaar.
Boontjes klaar? Hoofgerecht klaar? Verwarm de boter nog even door.
Voeg het citroensap toe aan de boter en schenk de geparfumeerde boter over de boontjes
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Zuiderse risotto

Ingrediënten 

 1 rode paprika
 200 g zongedroogde tomaten, fijnhakken
 1 courgette en 1 aubergine in kleine blokjes 
 1 kg rijst
 1 teentje look
 2 liter kippenbouillon
 Parmezaan poeder
 bladpeterselie - fijnhakken

Bereiding

Verwijder de zaadlijsten van de paprika en snij in kleine blokjes.
Doe dit ook met de courgette en de aubergine. Hak de zongedroogde tomaten fijn.
Verhit de olijfolie in een grote pan. Bak de look mooi bruin. Verwijder deze, plet en bewaar.
Bak de paprikablokjes, courgetten, aubergines en voeg de zongedroogde tomaatjes toe - roer enkele 
minuten goed om. Voeg nu de rijst toe en roer de korrels goed door het vet.
Voeg de bouillon toe en laat alles gaarkoken gedurende +/- 30 minuten. Wanneer alle bouillon 
verdampt is en rijst gaar is kan u afkruiden, de geplette look en Parmezaan poeder toevoegen. Hak 
de peterselie fijn en strooi deze over de rijst. Laat nog enkele minuten rusten en klaar.
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Spareribs met honing en ketjap

Ingrediënten 

 1 kg spareribs
 400 ml ketchup
 2 el sambal oelek 
 2 teentjes look
 2 el honing
 4 el donkere suiker 
 5 el olijfolie

Bereiding

Meng al de ingrediënten goed. Voeg de spareribs toe, en laat ze minstens 2 uur marineren in de 
koelkast. Gril ze op de BBQ

Pagina 355 van 480



Rozemarijnaardappeltjes

Ingrediënten 

 1 kg krieltjes
 6 teentjes look
 handvol rozemarijn
 olijfolie
 zeezout

Bereiding

Verwarm de oven voor op 200 °C.
Snij de kreiltjes in blokjes, pers de look er over uit en meng er de rest van de ingrediënten onder. 
Laat garen in een oven gedurende 15-25 minuten
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Mascarpone met meringue en rood fruit

Ingrediënten 

 0,5 liter room (+35%)
 500 g mascarpone 
 7 el bloemsuiker
 100 g meringue 
 rood fruit

Bereiding

Meng 2 el bloemsuiker en de mascarpone tot een homogeen mengsel
Klop de room stevig en meng hieronder ook nog eens 5 el bloemsuiker
Hak de meringue grof
Meng de mascarpone, room en meringue voorzichtig
Was het rood fruit, verdeel deze over de potten en napeer hierover het mascarpone-mengsel
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Torta di limone

Ingrediënten 

 Sap van 3 à 4 goedgewassen citroenen
 4 eieren + 1 eigeel
 150 g suiker
 150 g bloem
 200 ml opgeklopte room
 kant en klare kruimeldeeg
 bloemsuiker

Bereiding

Verwarm de oven voor op 150 °C
Haal het kruimeldeeg 20 min voor gebruik uit frigo halen en even laten rusten.
Scheid de eieren. Klop de eierdooiers met de suiker wit. Meng er met een spatel de toe yoghurt-
dikte opgeklopte room bij. Meng er nu ook de gezeefde bloem bij. Voeg er nu beetje bij beetje het 
citroensap bij tot het mengsel de gewenste smaak heeft. 
Klop nu het eiwit stijf en spatel het onder de citroendeeg. 
Licht ingevette taartvorm bekleden met kruimeldeeg. Goed aandrukken. Citroenvulling in de 
taartvorm gieten en 50 min laten bakken in voorverwarmde oven.
Check met een naald of mes of het deeg niet meer kleeft. Indien er nog deeg aan de naald of mes 
kleeft, nog wat langer lanter bakken. Mocht de vulling te veel verkleuren, dek dan af met alufolie.

Laat de taart even afkoelen en garneer ze met poedersuiker en leg er een paar sneetjes citroen op.
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Rode vruchten met witte chocolade saus

Ingrediënten 

 200 g witte chocolade 
 400 ml room
 rode vruchten (aardbeien, rode besjes, bosbessen, ...)

Bereiding

Was de vruchten, laat ze goed uitlekken en plaats ze voor 30 minuten in de diepvriezer
Smelt de witte chocolade op zeer zacht vuur en meng hieronder de room.
Dien de vruchten op in een diep bord en overgiet met de warme chocolade saus
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Rigatoni of Pasta met gekaramelliseerde venkel

Ingrediënten

 2 venkelknollen
 100 g geraspte mozzarella
 2 eieren
 400 g rigatoni of andere pasta
 3 sneetjes brood
 3 el olijfolie
 tabasco (enkele druppels)
 peper, zout

Bereiding

Kook de pasta gaar in licht gezouten water (kooktijd: zie verpakking). Giet af maar bewaar 1,5 dl
kookvocht.
Snij de korsten van het brood en hak het kruim fijn. 
Snij het groen van de venkel en hou apart voor de afwerking. Snij de venkelknollen in 2 en 
verwijder de harde kern. Snij de venkel eerst in plakken en daarna in repen. Snij de venkel tenslotte 
in kleine stukjes.
Klop de eieren los met een vork.

Verhit intussen 1 el olijfolie in een pan met antiaanbaklaag en bak het broodkruim goudbruin en
krokant. Haal uit de pan en zet opzij.
Verhit in dezelfde pan 2 el olijfolie en stoof de venkel op een matig vuur. Kruid met peper
en zout. Voeg de tabasco toe naar smaak en laat ± 15 min. stoven tot de venkel mooi bruin begint 
te worden. Roer regelmatig om.
Voeg de pasta toe aan de gekaramelliseerde venkel. Roer door elkaar en meng er de losgeklopte
eieren onder.
Voeg het kookvocht toe en meng met de geraspte mozzarella. Kruid met peper.

Verdeel de pasta over diepe borden en bestrooi met het gebakken broodkruim. 
Serveer eventueel met een groen slaatje.

Tip
Voor kinderen laat u de tabasco het best weg.
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Rigatoni of Pasta met gedroogde tomaat en gekarameliseerde venkel

Ingrediënten

 1 venkelknol
 400 g rigatoni of andere pasta
 2 el olijfolie
 10-15 zongedroogde tomaten
 1 grote ui (of 2 kleinere)
 1 citroen
 bussel dille
 100 g zure room
 100 g pijnboompitten
 peper, zout

Bereiding

Breng een grote kookpot met gezouten water voor pasta aan de kook brengen. 
Halveer de venkel, stronk verwijderen en in dunne reepjes snijden. 
De zongedroogde tomaatjes in een kom met kokend water overgieten en laten wellen. 
De ui pellen, halveren en grof hakken. 
Halveer de citroen. Pers een helft uit. De andere helft in partjes snijden.

Pasta aan het kokende water toevoegen en in ca. 10min beetgaar koken. Kijk op de verpakking voor 
de exacte kooktijd. Bij het afgieten 100 ml pastawater opvangen en de pasta terug in de pot opzij 
zetten.

Verhit in een grote pan met antiaanbaklaag 2 el olijfolie. Venkel toevoegen en in ca. 8-10min bijna 
goudbruin en zacht bakken. Niet te vaak omscheppen of roeren zodat de venkel kan karameliseren. 
Dan ui toevoegen en nog ca. 5min meebakken totdat de groenten goudbruin en zacht zijn.
Tomaten afgieten en grof hakken. Gehakte tomaten aan de venkelpan toevoegen en de pan opzij 
zetten. 

Verhit een kleine pan zonder olie op middelhoog vuur. Pijnboompitten toevoegen en in ca. 2min 
goudbruin roosteren. Schud om aanbranden te voorkomen. In de pan opzij zetten.

De dille van de harde steeltjes ontdoenen 3/4 van de dille fijnhakken. Rest van de dille ter garnering 
apart houden. De helft van de gehakte dille en de helft van de zure room samen roeren en naar 
wens op smaak brengen met peper, zout en citroensap.

Pasta aan venkelpan toevoegen en alles op laag vuur 1-2min verhitten, beetje bij beetje pastawater 
toevoegen en roeren totdat de pasta goed warm is. Overige zure room en gehakte dille toevoegen, 
kruiden met peper en zout. Pasta met dilleroom, pijnboompitten en overgebleven dille garneren. Met 
citroenpartjes serveren.
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Gepocheerde peren

Ingrediënten

 4 tot 5 peren 
 125 g suiker
 0,5 l water
 snuifje kaneel
 snuifje zout, 5 peperbolletjes
 beetje citroensap

Bereiding

Schil de peren en snij ze in half. Je kan ze ook in partjes snijden. 
Doe de suiker en het water in de pan. Leg er de peren in.
Voeg nu een mespuntje kaneel toe, een snuifje zout, de 5 peperbolletjes, en een 5 tal druppels 
citroensap. 
Zet op een zacht vuurtje en laat het warm worden. Laat het niet koken. Laat een aantal minuten 
doorwarmen. Als het harde peren zijn, check dan regelmatig of de peren zacht zijn geworden. 
Zet nu het vuur uit en laat nog een 10-tal minuten staan vooraleer op te dienen.
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Mosselen à la nage

Ingrediënten (8 personen)

De mosselen Garnituur 
 3 dl witte wijn  enkele plukjes kervel
 3 blaadjes laurier  een halve bussel bieslook
 enkele takjes tijm  een scheutje room
 2 tenen knoflook  1 takje tijm
 2 stengels groene selder  1 courgette
 2 ajuinen  1 teen knoflook
 2 kg mosselen  2 sjalotten
 zout, peper  1 wortel
 arachideolie  1 prei

 olijfolie en boter

Bereiding

Was de mosselen grondig in koud water met een snuif zout. 
Pel de uien en snijd ze grof. Verwarm een scheutje arachideolie in een grote kookpot. Stoof er de 
uien in aan. Was de selder en snijd de stengels in stukken. Kneus en pel de knoflook. Doe de selder 
en knoflook bij de uien en laat even mee stoven. Doe er tijm en laurier bij.
Doe de mosselen ook in de kookpot en giet er de witte wijn bij. Kruid met peper. Laat garen onder 
deksel en schud af en toe op. De mosselen zijn gaar zodra alle schelpen open zijn.
Zeef de mosselen en vang het kookvocht op. 

Was de prei. Snijd het wit van de prei eerst in reepjes (julienne) en dan in kleine stukjes (brunoise).
Schil de wortel en snijd hem ook in brunoise. Pel en snipper de sjalotten. Verwarm een scheut 
olijfolie in een kookpot op het vuur. Stoof de sjalotten. Snipper de teen knoflook fijn en plet met een 
mes. Doe de knoflookpulp bij de sjalotten. Voeg er de wortelen en prei aan toe.
Snijd de courgette zonder de pitten in fijne brunoise. Stoof met de rest van de groenten.
Giet wat van het mosselvocht bij de groenten en kruid met peper en zout. Leg er een takje tijm bij.

Breng de rest van het kookvocht van de mosselen aan de kook en doe er een scheut room bij. 
Laat inkoken. 
Snipper de bieslook. 

Verdeel de gestoofde groenten over de borden. Leg er de mosseltjes op in een halve schelp.
Mix een klont boter door de saus met een staafmixer. De ‘nage’ mag flink schuimen.
Schep een paar lepels saus over de mosselen. Ze mogen zwemmen in de saus.
Werk af met gesnipperde bieslook en plukjes kervel.

Pagina 363 van 480



12-uur konijn bolognese

Ingrediënten

 olijfolie  2 rode uien,
 3 plakjes gerookte buikspek, grof gehakt  20 g gedroogde porcini-paddenstoelen
 2 laurierblaadjes  2 x 400 g tomaten in blik
 2 takjes verse rozemarijn  500 ml licht bier
 1 konijn  2 eetlepels tomatenpuree
 1 bol knoflook  zout, gemalen peper, nootmuskaat
 2 prei  ½ citroen
 2 wortels  een paar takjes verse tijm
 2 stokken bleekselderij

Bereiding

Verwarm de oven voor op 110 ° C. Zet een grote kom op middelhoog vuur en giet een goeie scheet 
olijfolie in. Voeg er het gesneden spek aan toe. Als het licht goudbruin is voeg je de laurierblaadjes 
en rozemarijntwijgen toe en leg je het hele konijn bovenop. Voeg de hele knoflookbol, prei, wortel, 
selderij en uien toe en voeg de gedroogde paddenstoelen, tomaten in blik, bier en tomatenpuree. 
Giet er nu net genoeg water bij om alles te bedekken (ongeveer 1 liter). Breng aan de kook en 
kruidig royaal met veel zwarte peper en een paar snufjes zout. Rasp de helft van een nootmuskaat 
erop. Zet het deksel erop en schuif in de oven. Laat dit 12 uur zachtjes sudderen.

Laat de stoofpot afkoelen. Neem een andere grote kom. Pak een handjevol vlees/groenten per keer 
en haal eventuele botten eruit of verwijder de groenteschillen. Scheur alles in kleinere stukjes. Gooi 
de kruiden weg. Giet alle achtergebleven sappen door een zeef bij je mix van vleesen groenten. 
Proef en kruid bij. Rasp de zeste van een halve citroen erbij. Pluk een paar tijmtips en voeg ze bij de 
bolognese.

Kook u ongeveer 80 gram pasta (spaghetti of penne) per persoon. Kook volgens de instructies van 
het pakje in gezout water, laat uitlekken. Giet een deel van het zetmeelrijke kookwater bij je 
bolognese om het zijdezacht te maken. 
Serveer nu de pasta met de bolognese erop. Werk af met handvol geraspte Parmesankaas kaas, een 
scheutje extra vierge olijfolie en enkele verse tijmtips.
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Peperkoek     

Ingrediënten (2 stuks)

 500 g bloem  1 zakje bakpoeder
 300 g suiker  300 g honing
 3 dl melk  200 g parelsuiker
 2 eierdooiers  boter
 1,5 koffielepel speculaaskruiden

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C

Meng alle ingrediënten samen. Begin met bloem en suikder. Daarna de melk en de eieren, en dan 
de rest behalve de parelsuiker. Giet het beslag in 2 ingevette en met bakpapier beklede 
cakevormen. Werk de bovenkant af met de helft van de parelsuiker. 
Bak 1 uur in voorverwarmde oven

Doe de overige parelsuiker op de nog warme peperkoek. 

Tip 
Het deeg kan ook vermengd worden met 200g geconfijt fruit of 200g rozijnen. 

Pagina 365 van 480



Soufflé met chartreuse

Ingrediënten (8 personen)

 1 klontje boter  6 eidooiers
 200 gr suiker  6 eiwitten
 20 gr vanillesuiker  25 gr vanillepuddingpoeder
 100 ml melk  3 blaadjes gelatine
 100 ml room  frambozensorbet
 80 gr chartreuse of andere likeur

Bereiding

Vooraf klaarmaken

Week de blaadjes gelatine in koud water.

Doe de room samen met de 50 gr van de suiker, de melk en de chartreuse samen in een 
steelpannetje en breng juist tot aan het kookpunt.

Roer de eidooiers met 20 gr vanillesuiker, 30 gr suiker en de vanillepuddingpoeder glad. Giet hierop 
nu in twee keer de warme melk. Doe het geheel nu terug in een steelpannetje op gematig vuur en 
kook op tot de vloeistof mooi gebonden is. Neem van het vuur en voeg de geweekte blaadjes 
gelatine toe. Roer goed met een garde. 
Dek nu af met houdfolie die je op de pudding legt zodat er geen velvoering ontstaat. Zet in de 
koelkast zodat de crème pattisière sneller afkoelt.

Neem vuurvaste potjes en boter ze goed in, beboter de zijkanten naar boven toe en vergeet ook de 
randjes van de potjes niet. Bedek de ingeboterde potjes nu met een laagje suiker. Plaats de potjes 
tot aan gebruik in de koelkast zodat de boter en de suiker hard kunnen worden.

Wacht tot de crème pattisière is afgekoeld. Klop de eiwitten met 120 gram van de suiker op. Haal de 
koude crème pattisière uit de koelkast en duw hem door een zeef. Meng er het opgeklopte eiwit 
onder.

Doe het beslag in een spuitzak en vul de vuurvaste potjes tot aan de rand. Strijk ze glad met een 
mesje en maak de randjes proper.
Plaats de potjes in de koelkast tot aan gebruik. 

Serveren
Verwarm de oven voor op 180 °C.
Haal de potjes uit de koelkast en bak ze af (8 à 10 minuten).

Haal uit de oven en laat er een quenelle frambozensorbet in zakken door dit bovenop het souflétje 
te leggen.

Bestrooi nog eventueel met wat bloemsuiker of cacaopoeder. Serveer met een koffie
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Appelchutney

Ingrediënten (4 personen)

 3 appels (Greenstar of Braeburn)
 1 rode ajuin
 50 ml xeresazijn
 50 ml appelazijn
 50 g bastaardsuiker of bruine suiker
 50 g honing
 15 g gember of een theelepel gemberpoeder
 1 kaneelstokje of een mespuntje kaneelpoeder
 cayennepeper, paprikapoeder
 snuifje zout

Bereiding

Pel en snipper de ui heel fijn.
Schil de appelen, verwijder het klokhuis en snijd ze blokjes.
Smelt een klont boter in een kookpot en doe er de gesnipperde ui bij. Stoof in de boter tot ze glazig 
zijn.
Doe de stukjes appel bij de uien. Schil en rasp de gember op de appels of gebruik een kleine 
theelepel gemberpoeder. Laat de appels wat stoven. Voeg een snuifje cayennepeper, paprikapoeder 
en zout erbij.
Doe er de suiker en de honing erbij en blus met de azijn. Leg het kaneelstokje in de kookpot en laat 
op een laag vuur sudderen tot het meeste vocht verdampt is. Roer af en toe om.
Laat de chutney volledig afkoelen.

Tip 
je kan er ook nog wat rozijnen aan toevoegen
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Mangochutney

Ingrediënten (4 personen)

 2 mango's (stevig, maar rijp)
 500 ml witte wijnazijn
 400 g kristalsuiker
 1 theelepel komijnzaad
 1 theelepel korianderzaad
 8 kardemompeulen
 1 teentje knoflook
 cayennepeper, paprikapoeder
 15 g gember
 2 theelepels zout

Bereiding

Schil en snijd de mango’s ruw.
Verwijder de kardemomzaadjes van de peulen. 
Voeg de azijn en de suiker toe aan een grote pan op een matig vuur en roer tot de suiker is 
opgelost. Breng aan de kook en reduceer met een paar centimeter.
Rooster ondertussen de komijn, koriander en kardemomzaadjes tot ze aromatisch zijn en vermaal 
ze (in een vijzel). Rasp de gember fijn. Voeg dit samen met wat cayennepeper en parikapoeder toe 
aan de azijnpan, samen met de gehakte mango en 2 theelepels zout.
Pers de knoflook uit in de pan. Breng aan de kook. Verlaag het vuur en laat het 45 minuten tot 1 uur 
sudderen tot het een dikke, stroperige consistentie heeft.
Verdeel onder gesteriliseerde potten, sluit af en bewaar deze maximaal 6 maanden.
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Platte broodjes met ei en mangochutney

Ingrediënten (2 personen)

 2 grote scharreleieren
 100 g zelfrijzend bakmeel, plus extra voor afstoffen
 6 eetlepels natuurlijke yoghurt
 snijfje zout
 1 eetlepel olijfolie
 2 eetlepels mangochutney
 1 verse rode peper (optioneel)

Bereiding

Breng wat water aan de kook. Let er de eieren in en laat 5,5 minuten koken. Als ze gekookte zijn,  
giet ze af en leg ze in kook water.
Plaats ondertussen een grote anti-kleefpan op een middelhoog vuur. 
Meng in een kom de bloem met een snijfje zout, 4 eetlepels yoghurt en 1 eetlepel olijfolie tot je een 
stevig deeg hebt. Halveer en rol elk stuk uit op een met bloem bestoven oppervlak tot net iets 
minder dan ½ cm dik. Bak beide broodjes aan 1 zijde gedurende 3 minuten of tot ze goudbruin zijn, 
Draai om en bak ze nogmaals 3 minuten.

Haal de broodjes uit de pan en serveer op een bord. Bestrijk ze numet de mangochutney en de 
resterende yoghurt. Let hier het ei bovenop en snijdoormidden. 
Besprenkel met een beetje olijfolie en kruid met peper en zout.
Optioneel: Snijd de chili fijn en strooi eroverheen (zoveel als je durft!)
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Snelle amandeltaart

Ingrediënten (4 personen)

 100 g amadelschilfers of amadelpoeder of gepelde amadels
 1 eetlepel volle room
 75 g bloemsuiker + wat extra
 amandelextract
 snuifje zout
 2 eieren
 1 of 2 vellen bladerdeeg

Bereiding

Verwarm de oven voor op 220 ºC. 

Rol je bladerdaag uit op bakpapier. 

Doe de amadelen in een blender. Als het geen amadelpoerder is, blend dan de amadels tot een fijn 
poeder. Voeg de room, de bloemsuiker, 1 ei, een paar druppels amandelextract en een snufje zout 
toe en blend tot een egale massa.

Giet de amadelspijs uit in het midden van het bladerdeeg en spatel dit dan open tot ongeveer 2 cm 
van de rand. Neem je 2de vel bladerdeeg, leg her erover en duw voorzichtig tegen elkaar. 
Gebruik je maar 1 vel deeg dan vouw je het vel om zodat je een halve maan taart krijgt.

Bestuif met bloemsuiker. Dicht de randen snel af met de achterkant van een vork. 
Kluts nu een eierdooier met wat water en besprijk er je taart mee.

Steek je vinger voorzichtig in het midden van het deeg zonder een gat te maken en maak dan met 
een scherp mes heel voorzichtig kleine lijntjes van het midden naar de buitenkant. Bak op de bodem 
van de oven gedurende 12 tot 15 minuten tot de traat mooi goudbruin is. 
Laat afkoelen en bestrooi voor het severen met wat bloemsuiker.

Tip 
gebruik je amadelpoeder, kijk dan of er niet reeds suiker is aantoegevoegd.
Je kan ook een kruimelldeeg gebruiken
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Witloof met zalm

Ingrediënten (4 personen)

 300 g gerookte zalm (in plakjes)
 100 g gepelde grijze garnalen
 200 g veldsla of slamix
 1 kg witloof
 ½ bosje dille
 2 eetlepels gehakte bieslook
 1 teentje knoflook
 150 g zure room
 Peper, zout, muskaatnoot

Bereiding

Braiseer het witloof.
Spoel en droog de veldsla. 
Hak de bieslook en dille fijn en meng onder de zure room. Pel en pers de knoflook er ook onder. 
Breng verder op smaak met peper en zout.
Als het witloof gaar is, rol het in de plakjes gerookte zalm.
Verdeel de veldsla over borden, leg er de witloofrolletjes op, werk af met de dressing, garnalen en 
een takje dille.

Serveer met korketjes
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Eendenborstfilet met groene groenten, pompoenpuree en rodewijnsaus

Ingrediënten (4 personen)

 2 eendenborstfilets  200 g groene boontjes
 4 dl wildfond  2 sjalotten
 1/2 dl rode wijn  1 teentje knoflook
 600 g pompoenvruchtvlees of zoete aardappels  enkele takjes peterselie en tijm
 1/4 groenekool  1/2 l volle melk
 400 g spruiten  3 el boter
 peper en zout

Bereiding

Haal de eendenborstfilets een uur voor de bereiding uit de koelkast en laat op kamertemperatuur 
komen. 
Verwarm de oven voor op 180 °C.
Zet een pot op het vuur met de melk en de pompoen of zoete aardappel en vul verder met water tot 
alles onder staat. Kook tot vruchtvlees zacht is. Giet af en houd een beetje kookvocht bij. Mix glad. 
Voeg één eetlepel boter toe en eventueel wat kookvocht. Breng op smaak met peper en zout.
Zet een pan op het vuur en laat heet worden. Bak de eendenborstfilets eerst krokant op de vetkant 
gedurende ongeveer 4 minuten. Draai het vlees om en korst de andere kant ook ongeveer 3 
minuten. Schik de filets in een ovenschaal en gaar nog 9 tot 12 minuten verder in de oven. Haal de 
filets uit de oven en laat ongeveer 9 tot 12 minuten rusten onder een vel aluminiumfolie alvorens 
aan te snijden.
Bereid ondertussen de saus. Pel hiervoor de sjalotten en de knoflook en snipper fijn. Bak de 
sjalotten en de knoflook kort glazig in een beetje boter. Blus met de rode wijn. Laat de alcohol 
verdampen en giet er dan de wildfond bij. Voeg de tijm toe en de stengels van de peterselie en laat 
inkoken tot de helft. Zeef de saus en bind met een beetje boter. Breng op smaak met peper en zout.
Maak de groenekool, spruiten en bonen schoon.
Blancheer de groenten apart beetgaar in kokend gezouten water. Giet af en laat schrikken onder 
ijskoud water. Snijd de groenekool in reepjes.
Zet een pan op het vuur met een beetje boter en bak de groenten nog kort even op. Breng op 
smaak met peper, zout en muskaatnoot.
De groene boontjes bak je met met wat szeer fijn gesnipperde sjalot.

Snijd de eendenborstfilet in plakjes van ongeveer één centimeter dik en geef er de puree, de 
spruitjes, de boontjes en de groenekool bij. Werk af met enkele takjes peterselie en de saus.

Tip 
je kan de spruiten vervangen door vb groene asperges
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Kabeljauw met gerookte wildham en witloofsaus

Ingrediënten (4 personen)

 4 kabeljauwhaasjes  400 ml visfond 
 50 g gedroogde wildham  2 el olijfolie 
 500 g witloof  3 el boter
 800 g krielaardappelen  1 el dragon 
 1/2 plant bieslook  2 el tijm
 1 dl witte wijn  peper en zout
 250 ml culinaire room

Bereiding

Verwarm de oven voor op 200 °C.
Halveer het witloof, verwijder de harde kern en snijd in de lengte in fijne reepjes.
Snijd de krielaardappelen in tweeën.

Leg de sneetjes gedroogde wildham op een bakpapier op een ovenplaat. Plaats in de oven 
gedurende 6 tot 8 minuten en zet opzij.
Doe de krielaardappelen in een ovenschaal en meng er de olijfolie en de tijm onder. Plaats 40 
minuten in de oven. Schep regelmatig om.
Smelt ondertussen 1 eetlepel boter in een pan. Stoof het witloof op een hoog vuur tot het kleurt. 
Kruid met peper en zout.
Voeg de wijn, de visfond, de room en dragon bij het witloof en laat 15 minuten verder pruttelen.
Smelt 2 eetlepels boter in een pan. Kruid de kabeljauw met peper en zout en bak aan beide kanten 
gaar.

Maak een bedje van witloof in het midden van het bord. Lepel er een beetje saus rond. Leg er het 
kabeljauwhaasje op en bestrooi met de verkruimelde wildham. Versier met bieslook. Serveer met de 
krielaardappelen.

Tip 
je kan de krielaardappelen ook vervangen door pasta of rijst
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Kattetongen

Ingrediënten (6 personen)

 100 g boter
 80 g zeer fijne suiker of bloemsuiker
 20 g vanillesuiker
 100 g bloem
 2 eieren
 een paar druppels vanille-extract

Bereiding

Laat de boter op kamertemperatuur komen zodat ze mals is. 
Doe in een mengkom en voeg er suiker, bloem, de eieren, vanillesuiker en vanille-extract aan toe. 
Goed kneden met de handen of de keukenrobot tot je een mooi deeg hebt.

Laat het deeg minstens 15 minuten rusten in de koelkast.

Verwarm de oven voor op 200°.
Doe het deeg in een spuitzak met een ronde tuit.
Leg een bakpapiertje op de bakplaat en spuit de kattetongen erop in repen met voor en achteraan 
ietsje meer deeg. Spuit ver genoeg uit elkaar. (Max 10 repen per keer)
Bak in de oven af gedurende 7 à 8 minuten. 

Zet een afkoelrooster en spatel klaar. De koekjes zijn klaar als ze een mooi bruin randje hebben en 
als ze niet meer blinken.

Haal uit de oven en schep ze met een spatel of groot mes van het bakpapier op de rooster. Laat 
goed afkoelen.

Tip 
vervang 50 g bloem door 50 g amandelpoeder en het vanille-extract door amandel-extract.
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Chocoladecake

Ingrediënten (8 personen)

 300 g boter, op kamertemperatuur+ extra  50 g amandelpoeder
 500 g zelfrijzende bloem +extra  200 g fondantchocolade 
 250 g suiker  100 ml room
 1 zakje vanillesuiker  2 el amandelschilfers
 6 eieren  2 el chocoladeschilfers
 50 g cacaopoeder  tulbandvorm

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C. 
Klop de boter romig met de suiker en de vanillesuiker.
Klop er één voor één de eieren door. Zeef de bloem met het cacaopoeder en het amandelpoeder. 
Spatel voorzichtig door het beslag.
Beboter de bakvorm en bestuif met bloem.
Giet het beslag in de vorm. Bak de cake 1 uur in de oven.
Laat 10 minuten afkoelen in de vorm en ontvorm nadien op een rooster. 

Laat verder afkoelen.

Hak ondertussen de chocolade fijn, smelt 'm au bain-marie. Breng de room tot tegen het kookpunt 
en roer 'm beetje bij beetje door de gesmolten chocolade. Mix de massa 3 minuten en giet het 
glazuur over de cake. Werk af met amandel- en chocoladeschilfers en laat verder opstijven.
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Couscoussalade met kip en pompelmoes

Ingrediënten (4 personen)

 200 g kipfilet   scheutje witte wijnazijn
 ½ l kippebouillon  2 el fijngehakte koriander
 75 g couscous  2 el gerossterde pijnboompitten 
 1 roze pompelmoes  peper en zout
 1 kl honing

Bereiding

Pocheer 200 g kipfilet in kippenbouillon, laat afkoelen en snij in stukjes.
Bereid 75 g couscous volgens de aanwijzingen op de verpakking. Gebruik de kippenboullion als 
vocht. Maak de korrels los met een vork.
Schil 1 roze pompelmoes, à vif, tot op het vruchtvlees. Snij de partjes van tussen de vliesjes en 
vang het sap op. Snij het vruchtvlees in stukjes.
Meng het vruchtensap met 1 kl honing en roer er enkele druppels witte wijnazijn door.
Schep het pompelmoessap, de stukjes kip en pompelmoes en 2 el fijngehakte koriander door de 
couscous. Breng op smaak met peper en zout.
Schep de couscoussalade in glaasjes. Werk naar smaak af met 2 el gehakte geroosterde 
pijnboompitten en enkele partjes pompelmoes.
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Gegratineerde Sint-jacobsvruchten

Ingrediënten (6 personen)

 1 el bladpeterselie   2 el olijfolie
 1 teentje knoflook  6 mooie, verse sint-jacobsvruchten
 2 plakjes rauwe ham  peper en zout
 1 snuifje chilipoeder  2 el witte wijn
 50 gr kruim van oud wit brood

Bereiding

Doe de bladpeterselie, de knoflook, rauwe ha, het snuifje chilipoeder en het oud brrod in de blender 
en hak fijn. Meng met de olijfolie. Let de sint-jacobsvruchten in een vuurvaste schotel. Schep er wat 
van het mengsel op. Zet 30 minuten in de koelkast. 

Haal uit de koelkast en besprenkel de schelpen dan met de wiite wijn en zet 2 minuten onder de 
ovengrill, tot de bovenkant goudbruin is en de sint-jakobsvruchten net gaar. Garneer met wat 
peterseliesnippers en serveer meteen.
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Gehaktballetjes in tomatensaus met spinazie en zacht korstje

Ingrediënten (6 personen)

 1 kg gemengd gehakt  800 g tomatenpassata
 600 g spinazie  1 el tomatenpuree
 4 teentjes knoflook  verse tijm
 20 g oregano  2 teentjes knoflook
 10 g rozemarijn  1 blaadje laurier
 10 g verse tijm  1 kl harissa
 20 g bladpeterselie  olijfolie
 80 g quinoa 
 2 eidooiers  200 g geraspte mozzarella
 1 el komijnzaad  40 g geraspte pecorino
 1 kl ras-el-hanout
 2 el olijfolie
 peper en zout 

Bereiding

De tomatensaus
Pel en pers de knoflook. Fruit in olijfolie in een kom. Voeg de harissa, tomatenpuree, passata toe. 
Kruid met zout en peper. Maak een bouquet garni met de tijm en laurier bij en voeg het bij de saus. 
Breng aan de kook en laat 15 minuten zacht sudderen. Haal de kruiden eruit. 

De gehaktballetjes
Verwarm de oven voor op 200°C. Kook de quinoa gaar volgens aanwijzingen op de verpakking. Pel 
en snipper de knoflook, fruit kort in wat olijfolie. 
Meng het gehakt met de quinoa, de knoflook, de eidooiers, de oregano, tijm, rozemarijn. Voeg er de 
peterselie, de komijn, de ras-el-hanout bij. Kruid met zout en peper. Kneed goed. Maak je handen 
lichtjes vochtig en rol balletjes van het mengsel van zo’n 3 cm doorsnede. Bak de balletjes bruin in 
olijfolie. 

Spoel de spinazie grondig, zwier droog en bak even op in olijfolie. Laat heel goed uitlekken. Knijp 
goed uit tot het overtollige vocht verdwenen is.

Verdeel de uitgeknepen spinazie over de bodem van een ovenschaal. Schik er de balletjes op. Giet 
de tomatensaus over de balletjes en bestrooi rijkelijk met geraspte mozzarella en de pecorino. 
Bak 15 minuten in de oven, haal eruit en werk af met enkele blaadjes oregano. Serveer meteen.
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Bladerdeeghartjes met krieken

Ingrediënten (6 personen)

 1 bokaal kreiken op sap (340g)
 1 bladerdeeg
 2 el vanillepudding
 1 ei
 wat rietsuiker

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.

Laat de krieken uitlekken. Doe het sap in een steelpan en meng met het vanillepuddingpoeder. 
Breng het sap aan de kook en laat indikken. Haal de pan van het vuur, voeg de krieken weer toe en 
laat afkoelen.

Steek hartjes (in 2 verschillende formaten) uit in het bladerdeeg. Lepel wat vulling op de kleinste 
hartjes, klop het ei los en bestrijk de randen van alle hartjes met ei. Leg de grootste hartjes op de 
vulling en druk zachtjes aan. Maak de randen dicht met een vork. Bestrijk met losgeklopt ei en 
bestrooi met rietsuiker.

Bak 15 minuten in de oven, of tot ze mooi goudbruin zijn.
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Chocolademoussetaart

Ingrediënten (6 personen)

De bodem De bavarois 
 225 g volkorenkoekje of speculooskoekjes  16 g gelatine (in blaadjes)
 2 kl cacaopoeder  300 ml melk
 125 g boter  300 g chocolade (fondant)

 50 g suiker
  20 g vanillesuiker

De afwerking  3 eieren
 50 g chocolade (schilfers)  2 el poedersuiker
 100 g frambozen  50 ml slagroom

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C. 

De bodem
Verkruimel de koekjes en meng er het cacaopoeder door. Smelt de boter en meng met de 
koekkruimels. Bekleed de vorm met bakpapier. Verdeel het koekjesmengsel over de vorm en druk 
goed aan met de bolle kant van een lepel. Bak de bodem 10 minuten in de oven.

De chocoladebavarois
Week de gelatine 5 minuten in koud water. Verwarm de melk. Hak de chocolade in stukjes en laat 
ze van het vuur smelten in de melk. Roer er de suiker en de vanillesuiker door. Splits de eieren. 
Klop de eidooiers los met 50 ml van de chocolademelk. Voeg dit al roerend weer toe aan de 
chocolademelk. Laat al roerend indikken op laag vuur, maar laat het mengsel zeker niet koken.
Knijp de gelatine uit, los op in het warme chocolademengsel. Zet de pan in een bakje met koud 
water en laat het mengsel zo afkoelen en lobbig worden, roer af en toe om.
Klop intussen de eiwitten stijf. Voeg tijdens het kloppen geleidelijk de poedersuiker toe. Klop de 
slagroom half stijf. Spatel eerst de slagroom en vervolgens het eiwit door het lobbige 
chocolademengsel.
Schep de chocoladebavarois op de afgekoelde koekjesbodem. 

De afwerking
Laat minstens 4 uur, maar liever een nacht opstijven in de koelkast. Ontvorm de taart voorzichtig en 
werk af met de chocoladeschilfers en frambozen.
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Churros met chocoladesaus

Ingrediënten (4 personen)

De chocoladesaus
• 2 dl room
• 100 g pure chocolade (70% cacao)
• zout uit de molen

De churros
• 225 ml water
• 50 g boter
• zout
• 180 g bloem, gezeefd
• 2 eieren
• 150 g suiker
• zonnebloemolie

Bereiding

De churros
Breng het water samen met de boter en een flinke snuif zout aan de kook. Verlaag het vuur en voeg 
in één keer de gezeefde bloem toe. Meng met een houten lepel de massa ongeveer 2 minuten stevig 
dooreen tot je een homogeen, glad deeg krijgt dat gemakkelijk van de bodem los komt. Haal het 
deeg van het vuur en doe het in een kom.
Laat het deeg een kwartiertje afkoelen en meng er dan één voor één de eieren onder. Roer telkens 
stevig door tot al het vocht opgenomen is.
Doe het deeg in de spuitzak.
Verwarm in een hoge kookpot 5 cm olie tot 180°C.
Zet een diep bord met de suiker klaar.
Spuit slierten in de hete olie en bak rondom rond goudbruin.
Wentel de churros in de suiker zodra je ze uit de olie halt. 

De chocoladesaus
Breng de room zachtjes aan de kook. Zet het vuur uit en meng er de chocolade en een snuifje zout 
uit de molen door.

Serveer warm.
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Gegratineerde zalm met tomaten en komkommer

Ingrediënten (4 personen)

• 4 stukken zalmfilet, ± 150 g elk
• 1 komkommer
• 4 á 6 tomaten
• 1 teentje knoflook
• 5 á 6 takjes dragon
• sap van 1/2 limoen
• 200 g mozzarella
• 50 g pijnboompitten
• 2 el paneermeel
• 6 el olijfolie
• zout

Bereiding

Verwarm de oven voor op 200°C. 
Rooster de pijnboompitjes zonder vetstof goudbruin in een pannetje met anti-aanbaklaag. Laat ze 
afkoelen en hak ze grof. 
Snij het knoflookteentje doormidden en wrijf er de binnenkant van een ovenschaal mee in.
Was de komkommer, trek met de zesteuse overlangs sliertjes uit de schil en snij de komkommer 
dwars in dunne schijfies. Spoel de tomaten, snij de steelaanzet weg en snij de tomaten in schijfjes. 
Vet de ovenschaal in met een beetje olijfolie en leg er de groenten in laagjes in. Druppel er de rest 
van de olie over en bestrooi met zout.
Spoel de zalmfilets onder de koude kraan en dep ze droog. Schik de vis op de groenten en druppel 
er het limoensap over.
Snij de mozzarella in plakjes en leg die op de zalm. Meng het paneermeel door de gehakte 
pijnboompitjes en strooi over de zalm. 
Laat 20 minuten in de oven garen en zet daarna nog een paar minuten onder de grill.
Spoel de takjes dragon, schud droog en pluk de blaadjes. Strooi deze voor het serveren over de 
zalm.
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Soezendeeg 

Ingrediënten (10 soezen) 

• 200 ml water 
• 100 g boter 
• 150 g zelfrijzend bakmeel 
• 5 eieren 
• snuifje zout

Bereiding

Breng het water aan de kook, samen met de boter. Voeg het zelfrijzend bakmeel en het zout toe en 
laat nadrogen (tot er een vliesje in de pan ontstaat). Voeg de eieren 1 per 1 toe en roer goed, tot 
het beslag in een puntvorm van de spatel valt. Breng het mengsel over in een spuitzak en spuit 
lange soezen van ongeveer 10 cm lengte op een beboterde en bebloemde bakplaat. Strijk in met 
losgeklopt ei. Bak op 220 °C gedurende ongeveer 20 minuten, de laatste 5 minuten met open 
dampsleutel. Laat afkoelen voor u de soezen vult.
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Vanillepudding 

Ingrediënten

• 1 l melk
• 100 g poeder vanillepudding 
• 250 g (vanille)suiker 

Bereiding

Neem ¼ van de melk en los er het puddingpoeder in op. Meng goed tot een gladde oplossing. Breng 
de rest van de melk aan de kook, samen met de (vanille)suiker. Voeg er het opgeloste 
puddingpoeder aan toe en laat nog 1 minuut op een zacht vuurtje en onder voortdurend roeren 
verder koken. Laat de pudding afkoelen op een plaat afgedekt met plasticfolie.

Tip
Voor een extra luxueuze toets, kunt u 150 g opgeklopte room aan de puddingbereiding toevoegen 
voor u uw soezen vult
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Chocoladepudding 

Ingrediënten

• 1 l melk
• 100 g poeder chocoladepudding 
• 250 g suiker

Bereiding

Neem ¼ van de melk en los er het puddingpoeder in op. Meng goed tot een gladde oplossing. Breng 
de rest van de melk aan de kook, samen met de suiker. Voeg er het opgeloste puddingpoeder aan 
toe en laat nog 1 minuut op een zacht vuurtje en onder voortdurend roeren verder koken. Laat de 
pudding afkoelen op een plaat afgedekt met plasticfolie.

Tip
Voor een extra luxueuze toets, kunt u 150 g opgeklopte room aan de puddingbereiding toevoegen 
voor u uw soezen vult
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Klassieke soezen chocolade 

Ingrediënten (10 soezen) 

Vulling soezen
• 750 g vanillepudding 

Chocoladeglaçage
• 300 ml room
• 150 g glucosesiroop
• 300 g pure chocolade

Bereiding

Breng voor de chocoladeglaçage de room aan de kook met de glucosesiroop. Giet op de gehakte 
chocolade en meng goed. 
Breng de vanillepudding over in een spuitzak en vul er de soezen mee. Bereid de chocoladeglaçage 
en dop er de bovenkant van de soezen in. 

Tip
Nadat de soezen een laagje glaçage hebben gekregen, kunt u ze nog in wat hagelslag doppen voor 
een extra chocoladetoets.
Deze soezen kunnen ook gemaakt worden met chocoladepudding.
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Klassieke soezen mokka

Ingrediënten (10 soezen) 

Vulling soezen 
• 750 g vanillepudding 
• 3 el oploskoffie 

Mokkafondant 
• 200 g fondantchocolade
• koffie-extract (naar eigen smaak)
• 10 g vanillesuiker 

Bereiding 

Voeg de oploskoffie toe aan de vanillepudding en breng over in een spuitzak. Vul de soezen. Bereid 
de mokkafondant door de ingrediënten goed te mengen. Dop er de bovenkant van de soezen in. 

Werk de soezen af met wat choolade koffiebonen. 
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Klassieke soezen vanille

Ingrediënten (10 soezen)

Vulling soezen 
• 750 g vanillepudding 

Vanillefondant 
• 200 g vanillesuiker 
• 1 el water 
• 1 mespuntje vanillemerg 

Bereiding 

Breng de vanillepudding over in een spuitzak en vul er de soezen mee. Bereid de vanillefondant door 
de ingrediënten goed te mengen. Dop er de bovenkant van de soezen in. 
Werk af met een suikerbloemetje.
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Soezen pink choc     

Ingrediënten (10 soezen)

Vulling soezen 
• 750 g chocoladepudding

Roze chocoladeglaçage
• 300 ml room 
• 150 g glucosesiroop
• 300 g Ruby-chocolade 

Afwerking 
• ronde chocoladedecoraties 

Bereiding 

Bereid de glaçage door de room aan de kook te brengen met de glucosesiroop. Giet op de 
gehakte chocolade en meng goed. 
Breng de chocoladepudding over in een spuitzak en vul er de soezen mee. Dop 
de soezen in de glaçage en werk af met een chocoladedecoratie aan één kant van elke soes. 

Tip
In plaats van de glaçage kunt u de soezen ook afwerken met een fondant op basis van 
Ruby-chocolade. Om de soezen zelf een roze kleur te geven, kunt u enkele druppels rode kleurstof 
aan het soezendeeg toevoegen. 
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Soezen brésilienne 

Ingrediënten (10 soezen)

Vulling soezen 
• 750 g vanillepudding
• 150 g pralinépasta

vanilleroom
• 1 vanillestokje
• 750 ml room
• 100 g suiker

Afwerking
• brésiliennenootjes
• poedersuiker

Bereiding 

Meng de vanillepudding met de pralinépasta en meng tot een gladde massa. Bereid de vanilleroom 
door het merg uit het vanillestokje te mengen met de room. Voeg de suiker toe en klop de 
vanilleroom op. 
Snijd de soezen horizontaal doormidden. Vul de soezen tot aan de rand met de pudding. Spuit er de 
vanilleroom bovenop in een zigzagpatroon. 
Bestrooi rijkelijk met brésiliennenootjes. Poeder af met poedersuiker. 
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Soezen aardbei-slagroom 

Ingrediënten (10 soezen)

Vulling soezen 
• 750 g vanillepudding 
• 250 ml room 

Aardbeiencompote 
• 175 g neutrale spiegel
• 125 g aardbeipuree 
• 250 g aardbeien 

Afwerking 
• 1 bakje aardbeien
• 1 takje munt 

Bereiding 

Klop van de room en voeg er suiker aan toe. Meng met de vanillepudding en voeg er de rest van de 
room aan toe. Bereid de aardbeiencompote door de neutrale spiegel aan de kook te brengen, samen 
met de aardbeienpuree. Voeg de grof gesneden aardbeien toe aan het mengsel. Kook kort door en 
giet alles op een plaat. Dek af met plasticfolie en laat afkoelen. Spatel los en breng over in een 
spuitzak. 
Snijd de soezen horizontaal doormidden. Breng de pudding met room over in een spuitzak 
en vul de onderste helft van de soezen. Spuit er de aardbeiencompote op en 
bedek met een laagje pudding. Dek af met de bovenste helft van de soezen. Werk af met in 
schijfjes gesneden aardbeien en een muntblaadje. 

Tip 
Spuit eventueel nog wat toefjes vanilleroom tussen de aardbeien. 
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S  oezen gezouten ka  ramel   

Ingrediënten (10 soezen)

Vulling soezen 
• 700 g chocoladepudding
• 300 g karamel 

Gezouten karamelglaçage 
• 150 g suiker
• 200 ml room
• 60 g gezouten boter 

Karamelscherf 
• 2 el water
• 150 g suiker

Bereiding 

Roer de chocoladepudding glad met de karamel door ze samen een beetje te verwarmen op een 
laag vuur. Meng goed. Bereid voor de glaçage een droge karamel met de suiker. Breng ondertussen 
de room aan de kook in een andere pot. Laat de karamel kleuren tot een donkerblonde kleur en blus 
met de kokende room. Blijf goed roeren. 
Voeg de gezouten boter toe in blokjes. Meng goed tot een gladde emulsie. 

Bekleed een bakplaat met bakpapier. Verwarm het water, samen met de suiker, in een pan met een 
dikke bodem. Laat karamelliseren, zonder roeren. Wacht tot de karamel een donkere, goudbruine 
kleur heeft gekregen en giet uit op het bakpapier, in een dunne laag. Laat afkoelen en breek in 
scherven. 

Breng de pudding over in een spuitzak en vul er de soezen mee. Bereid de glaçage en de 
karamelscherven. Dop de bovenkant van de soezen in de glaçage. Werk af met 1 of meerdere 
karamelscherven, naar eigen keuze. 

Tip
Wilt u een sterkere zoutsmaak, dan kunt u nog wat fleur de sel naar smaak toevoegen. 
Voor extra textuur kunt u de karamel over gehakte hazelnoten gieten.
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Soezen citroen-meringue     

Ingrediënten (10 soezen)

Vulling soezen 
• 100 g vanillepudding
• 200 g citroenpuree
• 200 ml gesuikerde room

Vanilleroom 
• 500 ml room 
• 75 g vanillesuiker 

Meringue 
• 100 g eiwit 
• 100 g suiker 
• 100 g poedersuiker 

Bereiding 

Verwarm de citroenpuree tot 50 à 60 °C en meng onder de pudding. Laat even afkoelen en meng er 
de gesuikerde room onder. Bereid de vanilleroom door de room op te kloppen met de vanillesuiker. 
Bereid dan de meringue. Klop het eiwit een beetje op. Voeg de suiker toe en klop verder op 
gedurende 2 à 3 minuten. Zeef de poedersuiker en voeg toe in 1ste versnelling. Spuit bolletjes op 
een met bakpapier beklede bakplaat en droog in de oven op 80 à 90 °C. 

Breng de pudding over in een spuitzak en vul er de soezen mee. Werk het oppervlak af door 
afwisselend vanilleroom en citroencrème te spuiten. Werk af met de meringuebolletjes. 

Tip 
Voor extra decoratie kunt u suikerbloemetjes en gekrulde citroenschil gebruiken. 
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Soezen met chocolademousse en karamel

Ingrediënten (20 soezen)

Soezen
• 3 eieren
• 150 g bloem
• 2,5 dl water
• 80 g gezouten boter

Chocolademousse
• 7 eiwitten
• 200 g pure dessertchocolade

Caramel
• 150 g kristalsuiker
• 150 cl water

Bereiding

Begin met de mousse: breek de chocolade in stukken en laat hem au bain-marie smelten. Klop de 
eiwitten (200 g) tot een stevig schuim op. Roer er geleidelijk aan de gesmolten chocolade onder met 
een spatel en meng tot een homogene mousse. Doe ze in een spuitzak en laat 3 u in de koelkast 
rusten.
Bereid intussen de soezen. Verwarm de oven voor op 200°C. Breng het water aan de kook in een 
grote steelpan, samen met de in stukken gesneden boter. Haal van het vuur zodra de boter 
gesmolten is en voeg de bloem in één keer toe. Meng met een spatel tot het deeg een bol vormt die 
van de bodem loskomt. Zet de pan terug op een zacht vuurtje om het deeg wat te drogen. Bewerk 
met een spatel tot er zich een vliesje vormt op de wanden. Haal opnieuw van het vuur. Voeg de 
eieren één per één toe en meng telkens goed.
Doe het deeg in een spuitzak en spuit, op voldoende afstand van elkaar, 20 bolletjes van de grootte 
van een abrikoos op de met bakpapier bedekte ovenplaat (druk de punten plat). Bak ze 15 min in de 
oven. Open de oven en verlaag de temperatuur tot 170°C, als de soezen mooi goudbruin zijn. Laat 
nog 10 min bakken. Draai ze om en laat ze afkoelen.
Snijd een hoedje uit elke soes en hol ze een beetje uit. Vul ze met mousse met behulp van de 
spuitzak. Bewaar in de koelkast, zonder de hoedjes.

Stamp de koekjes fijn. Verwarm de suiker en het water tot een amberkleurige karamel. Dompel er 
de bolle kant van de hoedjes in en haal ze dan door de stukjes koek. Laat op een vlak oppervlak 
opstijven, op kamertemperatuur (vooral niet in de koelkast, de karamel zou smelten).
Leg de hoedjes op de mousse en dien op.
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Kruisbessentaart

Ingrediënten (6-8 personen)

• 1 kruimeldeeg
• 3 eierdooiers
• 75 g kristalsuiker
• 30 g vanillepuddingpoeder
• 4 dl melk
• wat amandelextract
• 750 g verse kruisbessen
• 3 eetlepels kruisbessenconfituur

Bereiding

Verwarm de oven voor op 175 °C.

Scheid de eieren en doe de dooiers in de mengkom van de keukenmachine. Het eiwit gebruik je 
niet. Doe de suiker bij de dooiers en laat de machine draaien tot het mengsel verandert in een 
bleke, gladde massa. Voeg het vanillepuddingpoeder toe en meng alles.
Meet de melk af en verwarm ze in een steelpan op een zacht vuur. Breng ze tot tegen het kookpunt. 
Doe er druppels amandelextract bij de melk (naar eigen smaak). Schenk een klein deel van de hete 
melk bij de mix van dooiers. Klop het mengsel onmiddellijk los. Giet de inhoud van de mengkom in 
de pan met de rest hete melk. Zet het vuur zacht. Blijf met de garde roeren tot je een
gebonden pudding krijgt. Zet de pan vervolgens weg van het vuur.

Pluk de steeltjes van de kruisbessen.
Drapeer het kruimeldeeg voorzichtig over en in de taartvorm. Druk het deeg aan in alle hoekjes en 
kantjes van de vorm. Rol met de deegrol over de randen van de taartvorm en snijd
zo de overhangende resten deeg los. Bestrijk de bodem van de taart met kruisbessenconfituur.
Giet de pudding op de taartbodem. Strijk mooi glad. Bedek de pudding met de verse kruisbessen.
Bak de taart gedurende 40 minuten in de voorverwarmde oven.
Bestrooi met bloemsuiker.
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Snel Frans brood

Ingrediënten (6-8 personen)

• 16 g droge gist
• 120 ml lauw water
• 80 ml olijfolie
• 24 g suiker
• 400 ml heet water
• 8 g zout
• 850 g bloem – Frans krokant
• 1 ei

Bereiding

Los de gist volledig op in het lauwe water.
Met de kneedhaak meng je het hete water waarop je achtereen volgens de suiker, het zout, de olie 
en de bloem aan toe voegt. Laat goed mengen tot klontervrij is. Voeg er nu het gistmengsel aan 
toe. 
Laat nog minstens 8 minuten kneden. Bol het deeg op en laat het 10 minuten rusten/rijzen in een 
kom afgedekt met een doek.
Haal deeg uit de kom kneed nog even, verdeel het deeg en bol elk deel op. 
Leg elk bolletje op de bakslede met bakpapier erop.
Bestrijk de bolletjes met een losgeklopt ei (met scheutje water).

Verwarm de oven voor op 190°C.

Laat de bolletjes, afgedekt met een doek, nog minstens 35 minuten rijzen op een warme plaats.

Bak af gedurende 22 min op 190°C.
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Moelleux met sinaasappel

Ingrediënten (6-8 personen)

• 100 g pure chocolade
• 110 g boter
• 100 g kristalsuiker
• 2 dooiers
• 2 eieren
• 65 g bloem
• 5 sinaasappelen
• een snuif grof zout
• een scheut oranjebloesem

Bereiding

Smelt de boter en de in stukjes gebroken chocolade op een zacht vuur.
Doe de dooiers en de eieren in een ruime kom en voeg er de suiker aan toe. Klop goed los met de 
garde. Zeef de bloem erover en roer deze er goed onder.
Meng de gesmolten chocolade en boter onder het beslag.

Trek zeste van 1 sinaasappel. Roer de sinaasappelzeste met een snuif grof zout onder het deeg. Giet 
het beslag in de spuitzak en laat minstens een uurtje even rusten in de koelkast.
Snijd de resterende 4 sinaasappels in twee. Pers ze uit maar let op: duw niet te hard want de halve 
sinaasappel wordt gebruikt als vormpje voor de moelleux.
Giet het sap in een pan samen met wat suiker en een scheutje oranjebloesem (optioneel). Breng 
aan de kook en laat indikken tot een siroop.
Verwijder de pulp uit de sinaasappels.
Giet de siroop in een kommetje en laat afkoelen.

Verwarm de oven voor op 230 °C.

Leg de uitgelepelde sinaasappel in een uitsteekring en vul met het beslag.
Bak de moelleux ongeveer 10 minuten (de baktijd kan varieren).
Serveer de warme moelleux met de siroop. Eventueel een bolletje roomijs (vanille, mokka of 
chocolade)

Tip
Om te weten wanneer je moelleux bijna klaar is, kijk je naar het korstje bovenaan. Als dat nog een 
beetje lopend is, is hij bijna goed. Wacht dan tot het korstje volledig gevormd is. Duw er lichtjes 
met je vinger op en als de moelleux wat meegeeft, is hij klaar
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Wafels volgens recept van Casper (kleinzoon 9 jaar)

Ingrediënten (6-8 personen)

• 250g bloem
• 250 g gesmolten boter
• 250 g parelsuiker
• 4 eieren
• 20 g vanillesuiker

Bereiding

Meng de bloem met de eieren en de vanillesuiker.
Doe er dan de boter bij en daarnar de parelsuiker. Goed mengen. 
Laat een 15 minuten rusten.
Maak bolletjes en bak ze in het wafelijzer. 
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Snelle Appeltaart

Ingrediënten (6-8 personen)

• bladerdeeg of kruimeldeeg of zanddeeg
• 4 appelen
• 175 gr suiker
• 35 gr maizena
• 4 eieren
• 100 gr boter op kamertemperatuur
• 10 gr vanillesuiker

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C

Leg het deeg in een taartvorm en duw goed aan in de randen. Bij bladerdeeg, prik je met een vork 
in de bodem.

Schil de appelen en snij in blokjes van ongeveer 1 cm. Verdeel gelijkmatig over het deeg

Klop de malse boter samen met de suiker. Doe er de vanillesuiker en de maizena erbij en klop 
verder. Voeg daarna ei per ei toe en klop vezrder tot je een gladde massa bekomt. Giet deze over 
de appelstukjes.

Bak gedurende een uur in de oven. 
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