
Sinpazielasagne met bloemkoolsaus en gehaktballetjes

Ingrediënten (4 personen)

• 500 g gehakt rund + varken
• 400 g verse spinazie
• halve bloemkool
• 2 sjalotten
• 1 teentje knoflook
• 150 g geraspte gruyère
• 2 dl lichte room
• 400 g lasagnevellen
• 3 eetl. Olijfolie
• 1 snuifje nootmuskaat
• peper, zout

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180 °C.

Verdeel de halve bloemkool in roosjes en kook ze 10 min. in lichtgezouten water. Giet af. 
Mix de bloemkool met de room tot een gladde saus. Kruid met peper en zout. 
Snipper het knoflook en de sjalotten fijn.
Rol balletjes van het gehakt ter grootte van een pingpongballetje.

Verhit 1 eetlepel olijfolie in een grote kookpot en bak het knoflook en de sjalotten glazig. Voeg de 
spinazie toe en laat slinken. Kruid met nootmuskaat, peper en zout.
Verhit 2 eetlepels olijfolie in een pan en bak de balletjes aan alle kanten goudbruin.
Schep een dun laagje bloemkoolsaus in een ovenschaal. Leg daarop enkele lasagnevellen naast 
elkaar (zorg dat ze elkaar niet overlappen). Schep een dun laagje bloemkoolsaus
op de lasagnevellen. Voeg daarna de helft van de spinazie en de gehaktballetjes toe. Ga verder met 
een laag lasagne, bloemkoolsaus en de andere helft van de spinazie en de balletjes. Bedek met 
lasagnevellen en eindig met een laagje bloemkoolsaus. Strooi er de geraspte gruyere over.

Zet 30 à 35 minuten in de voorverwarmde oven.
Laat de laatste minuut kleuren onder de ovengrill.
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Meringue

Ingrediënten

• 300 gr eiwit
• 360 gr suiker
• 240 gr poedersuiker

Bereiding

Klop het eiwit op tot een schuimige massa en voeg er vervolgens zeer geleidelijk aan de suiker aan 
toe. Voeg de poedersuiker straalsgewijs aan de draaiende eiwitten toe en klop op tot een stevige, 
glanzende massa. Vul er een spuitzak met een gekarteld spuitmondje mee. Spuit mooie schuimpjes 
op een stuk bakpapier of een bakmatje. 
Bak de schuimpjes af op 100 graden gedurende 1 uur en verlaag de temperatuur vervolgens naar 
50 graden om de schuimpjes te drogen. Kan best lang duren tot 6 uur. 
Bewaar de schuimpjes in een luchtdichte doos.

Ingrediënten (6 personen) 

• 3 eiwitten
• 150 g suiker
• 1 el maïszetmeel
• 1 tl azijn
• snuifje zout

 
Bereiding

Verwarm de oven voor op 90°C

Klop de eiwitten schuimig in de keukenrobot. Voeg er dan beetje bij beetje de suiker, het 
maïszetmeel en de azijn toe. Schep het opgeklopte eiwit in een spuitzak met daarin een rond 
spuitmondje. Spuit op een met bakpapier beklede bakplaat toefjes van het eiwitmengsel. 
Zet de meringues gedurende 1u tot 1u30 in de oven op 90 graden.

Tip: Suit de meingie in kommetjes en vul op met de advocaat van jenever.
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Kroezeltaart

Ingrediënten

Vulling
• 700 gr kruisbessen (of 350 gr kruisbessen en 350 gr appel)
• 200 gr suiker gemengd met heel veel kaneel en vanillesuiker
• 2 grote eetlepels aardbeienjam
• 100 gr rozijnen (2 handen vol)
• 1 eetlepel maïzena

Deeg
•  200 gr bloem
•  ½ theelepeltje zout of een flinke snuf
•  100 gr boter, koud in blokjes gesneden
•  3 eetlepels koud water

Bereiding

Doe de kruisbessen samen met de suiker, aardbeienjam, rozijnen en maïzena in een kom, hussel 
onder elkaar en laat even staan.
Doe de ingrediënten van het deeg in een kom en kneed met je handen tot er een gladde bal 
ontstaat. Voeg eventueel meer lepels koud water toe als het deeg te droog is.
Zet het deeg even in de koelkast (30 minuten) of in de diepvries (10 minuten).

Verwarm de hete lucht oven voor op 180° graden.
Rol het deeg uit en doe het deeg in een ronde springvorm van ongeveer 23 cm.
Verdeel de kruisbessenvulling in het deeg, druk eventueel aan zodat het oppervlakte gelijk ligt.
Bak de taart ongeveer 45 minuten tot het deeg goudbruin zijn en de kruisbessen zacht.

Tip
Serveer warm met eventueel een bolletje vanille ijs. Je kunt ook wat minder kruisbessen gebruiken 
en bijvoorbeeld de helft vervangen door appel.
Pas het eventueel aan want dit is wel een zure versie. Voor de zoete kauw moet er misschien wat 
meer suiker in of wat kruisbessen vervangen door appel.
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Stekelbessentaart / Kruisbessentaart

Ingrediënten

Deeg
• 250g ongezouten boter
• 140g bloemsuiker
• 5 eigelen
• 550g bloem
• 1 à 2 el water

Vulling
• 900g stekelbessen of kruisbessen
• 200g kristal suiker
• 2 el witte port of water

Bereiding

Meng in een kom 500 g bloem en de bloemsuiker. Voeg nu 4 ei geel toe.
Meng met de vingers tot het bekomen van een structuur zoals broodkruimels.
Voeg het water toe. Meng nog zeer kort. Verdeel het deeg in 2 bollen.
Leg de bollen op een bebloemde werkvlak, verstuif ze met wat bloem. Laat 30 min rusten onder 
plastikfolie.

Verwarm de oven op 180 °.
Neem een bakvorm van 5 cm diep en 25 cm diameter. Bebloem de bakvorm.
Rol een bol uit om de bakvorm volledig te bekleden over de rand. Duw goed aan met de vingers in 
de bakvorm de rest van het deeg mag over de rand komen.
Vul nu gelijkmatig met de vruchten. Maak een kuiltje in het midden.
Rol nu de andere deegbol uit en leg over het fruit
Maak de vingers wat nat en plooi de bodemdeeg en boven deeg samen op op de rand van de 
bakvorm. Duw wat aan met been vork. Bestrijk nu met het overgebleven ei geel verdunt met water.
Prik een gat in het midden van deeg.

Bak ongeveer 30 min.
Haal uit de oven, laat even afkoelen, serveer met zeer licht opgeklopte room geparfumeerd met 
vanillesuiker.
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Peperkoek

Ingrediënten

• 250 g zelfrijzende bloem (of 250 g bloem met 1 koffielepel bakpoeder)
• 250 g (acacia) honing
• 200 g bruine suiker
• 250 ml melk
• 1 ei
• 3 sterren steranijs 
• 1/2 koffielepel anijszaadjes
• 1 koffielepel kaneel
• 3 kruidnagels
• een mespunt peper of 3 peperbolletjes

Bereiding

Verwarm de oven voor op 150°C.

Meng de steranijs, de anijszaadjes, de kaneel, de kruidnagel en de peper. Stamp, maal of wrijf ze 
fijn (in koffiemolen of vijzel of …).
Meng bloem, suiker, het ei en de kruiden goed onder elkaar. 
Warm de melk tot ze lauw is op een zacht vuur en los de honing erin op. Meng dit onder het deeg. 
Giet het deeg in een beboterde en bebloemde cakevorm. 
Bak in de voorverwarmde oven gedurende een uur à anderhalf uur. 
De peperkoek is genoeg gebakken als je er met een mes insteekt en er niks meer aan het mes 
kleeft. 
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Zonderlinge vlaai

Ingrediënten

Vlaai
• 1 liter melk
• 20 g vanillesuiker
• 6 eieren
• 150 g kristalsuiker
• 20 g puddingpoeder
• 100 g dessertrijst
• 100 g amandelpoeder

Compote
• 4 appels
• 20 g gember
• 100 g kristalsuiker
• 1 kaneelstokje of een mespuntje kaneelpoeder
• een scheutje verjus of appelazijn of wiite wijnazijn of wat druppels citroensap 
• een handvol rozijnen

Bereiding

Verwarm de oven voor op 175°C. Leg de rozijnen te week in water.

Verwarm de melk in een pan op het vuur. Voeg de 20 g vanillesuiker toe.
Scheid 3 eidooiers van de eiwitten en doe de dooiers in de mengkom van de keukenmachine. Klop 
ze samen met 50g suiker tot een witte ruban. Meng het puddingpoeder onder de ruban.
Giet 5 dl vanillemelk bij de ruban en laat 5 dl melk op het vuur staan en laat de dessertrijst erin 
garen gedurende 30 minuten.
Giet een klein scheutje van de warme melk die je apart hebt genomen bij de ruban met 
puddingpoeder en roer los met een garde.
Giet het puddingmengsel in een kom en zet het op een zacht vuur. Laat binden tot een romige 
pudding. Haal de pot van het vuur wanneer de pudding klaar is.
Kluts de resterende 3 eieren los in een kom. Meng de rijstpap met de pudding. Voeg het 
amandelpoeder en 100 g suiker aan toe. Doe ook de losgekloptee eieren erbij en meng alles tot een 
mooi beslag.
Boter de taartvorm in, leeg een boterpapier op de bodem en bestuif de randen met bloem. Stort het 
beslag in de taartvorm en bak de taart gedurende 30 à 40 minuten op 175°C.

Schil 4 appels en snijd ze in blokjes. Smelt een klont boter in een pan en stoof de stukjes appel aan.
Rasp er de gember bij en voeg de kaneel, 100 g de suiker en de rozijnen toe. Laat het appelmengsel 
garen tot compote. Voeg tenslotte nog een scheutje verjus toe en laat afkoelen.

Haal de taart uit de oven en laat afkoelen. Bestuif de taart met een laagje bloemsuiker.
Serveer een stuk zonderlinge vlaai met een lepel verse appelcompote. Smakelijk!
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Chocopasta

Ingrediënten

• 100 ml melk
• 200 g fondant chocolade
• 1 ei
• 50 g suiker
• 250 g koelkast-smeerbare boter (meestal op basis van plantaardige olieen)

Bereiding

Neem een blender en zet hem klaar.
Hak de chocolade in zo klein mogelijke stukjes.
Snij de boter in kleine blokjes (die door de stop van het blenderdeksel kunnen)
Giet de melk in een pan en breng ze tot kookpunt. Giet de hete melk in de blender.
Laat de blender rustig draaien. Voeg er de suiker en het volledige ei aan toe. 
Zet deksel met stop op de beker. Zet de blender op hoogste stand.
Werp nu stukje per stukje de chocolade in de blender. Wacht telkens tot stukjes goed vermaald zijn.
Eens alle chocolade in de blender, laat nog een minuut draaien.
Werp er nu stukje per stukje de boter in. 
Eens alle boter erin, laat nu een minuut draaien. 
Giet nu de chocoladepasta in confituurpotten, schroef het deksel erop en zet in de koelkast om op te 
stijven. 
De volgende ochtend is de chocopasta klaar voor gebruik.
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Vla uit Voorde

Ingrediënten

• 1,5 l melk
• 1 pak beschuiten
• 500 g peperkoek
• 250 g bruine suiker
• 3 eieren
• 50 g vanillepudding
• 200 g rozijnen

Bereiding

Verwarm de oven voor op 200°.

Verwarm de melk in een grote kom. Voeg er de bruine suiker aan toe, verbrokkel ook de beschuiten 
en de peperkoek in de melk. Meng alles goed.
Los het vanillepoeder op in een scheutje melk en meng het onder de kokende melkmassa.
Neem van het vuur.
Breek de 3 eieren in een kommetje en voeg er een snuif zout aan toe. Kluts de eieren goed. Giet bij 
de melkmassa. En voeg er nu ook de rozijnen aan toe. 
Giet het geheel in een vuurvaste kom(men) en zet gedurende 45 tot 60 minuten in de 
voorverwarmde oven.
Check af en toe met mes of naald of de vla volledig gebakken is.

Bestrooi voor het serveren met wat bloemsuiker
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Gegratineerde penne met broccoli en spek 

Ingrediënten 

• 200 g gerookte spekblokjes
• 400 g verse spinazie 
• 1 broccoli 
• 200 g geraspte kaas voor gratin 
• 2 eetlepels boter 
• 2 eetlepels bloem 
• 4 dl melk 
• 400 g penne 
• 1 eetlepel olijfolie 
• peper en zout 

Bereiding

Snij de broccoli in kleine roosjes. Hak de spinazie grof. 
Verhit de olijfolie in een pan met antiaanbaklaag en bak de spekblokjes. Laat ze uitlekken op 
keukenpapier. 
Laat de spinazie slinken in de pan van het spek en kruid met zwarte peper. 
Kook ondertussen de pasta in lichtgezouten water (kooktijd: zie verpakking). Voeg de laatste 6 
minuten de broccoli toe. Giet af en spoel onder koud water. 
Smelt 1 eetl. boter in een kookpot op een matig vuur. Roer er de bloem onder en laat even drogen 
op het vuur. Voeg beetje bij beetje de koude melk toe, al roerend. Laat pruttelen tot de saus de 
gewenste dikte heeft. Haal van het vuur en voeg de helft van de geraspte kaas toe. Kruid met 
zwarte peper en zout. 
Vet een ovenschaal in met boter en voeg de spinazie toe. 
Meng de pasta, de broccoli en het spek onder de kaassaus en giet de mengeling over de spinazie. 
Bestrooi de ovenschaal met de rest van de geraspte kaas en laat gratineren onder de ovengrill. 
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Oma’s appeltaart - perentaart

Ingrediënten

• 1,2 kg appels of peren (gebruik harde peren)
• 350 gr bloem
• 400 gr suiker
• 20 gr vanillesuiker
• 20 gr bakpoeder
• 3 eieren
• 125 gr boter op kamertemperatuur

Bereiding

Verwarm de oven voor op 200°C

Schil de appelen of peren en snij ze in stukjes. 
Doe de zachte boter in een kom, meng er de suiker onder, daarna de bloem, de vanillesuiker en het 
bakpoeder. Voeg een snuifje zout toe.
Scheid de eieren en meng de eierdooiers onder het deeg.
Roer er nu de applelstukjes of perenstukjes onder het deeg.
Giet het deeg in een beboterde en bebloemde bakvorm.
Zet in de voorverwarmede oven gedurende minstens 30 minuten. 
Controlleer met mes of naald of deeg volledig gebakken is. Zoniet, laat nog 5 minuten verder 
bakken.

Voor het serveren kan je de taart bestooien met wat bloemsuiker.
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Suikerbrood

Ingrediënten

• 500 gr bloem
• 2 dl melk
• 40 gr gist
• 50 gr suiker
• 1 ei
• een snuifje zout
• 200 g suikerparels
• 75 gr zachte boter (voor het deeg)
• 40 gr zachte boter (voor de suikerparels)
• 1 eigeel met beetje water

Bereiding

Warm de oven voor op 200°C. 

Doe de bloem in een kom. 
Breng de melk op lichaamstemperatuur en breek er de gist in. Voeg het melk/gist-mengsel aan de 
bloem toe en doe er meteen het ei, de suiker en boter bij. Strooi het zout op de rand van de bloem 
en begin te kneden. Goed en lang kneden gedurende 10 minuten tot een homogene massa.
Doe het deeg in een kom, sluit af met plasticfolie en laat gedurende 45 minuten tot een uur rijzen. 
Rol het deeg uit en laat nog een tweede keer rijzen. 
Rol het deeg opnieuw uit en snij in twee stukken. Smelt de boter en doe er de suikerparels bij. 
Spreid dit uit over het deeg en druk de suikerparels in het deeg. Leg nu de 2 lagen op elkaar (parels 
naar boven) en draai het deeg naar binnen dicht tot je een omgekeerde bol krijgt. 
Bol het deeg nog even op. Leg het broodje in een bakvorm. 
Kluts de eierdooier met eenscheutje water los en bestrijk het deeg met het eigeel.
Bak het deeg af gedurende 40 min in de voorverwarmde oven.
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Sandwiches

Ingrediënten (voor ongeveer 24 sandwiches)

• 700 g bloem
• 250 ml melk
• 100 g zachte boter 
• 10 g zout
• 40 g verse gist
• 100 g suiker
• 1 ei
• 1 eierdooier

Bereiding

Verwarm de oven voor op 220°C

Zeef de bloem in een kom en voeg de suiker, het ei, de zachte boter en het zout toe. Meng goed 
doorelkaar. 
Verbrokkel de gist in de beetje lauwe melk, laat hem oplossen en voeg het mengsel bij de rest.
Meng dit tot een homogeen geheel. Neem het deeg uit de kom en kneed het een minuut of 10 goed 
door tot één stevig geheel.
Laat het deeg 40-tal minuten rijzen in de kom. Dek ze af met een vochtige handdoek of plastic folie. 
Zorg voor een warme, tochtvrije omgeving.
Neem het deeg uit de kom en rol het uit tot een lange worst. Snijd er gelijke stukken van en keer 
die bolletjes binnenstebuiten. Bol ze op zodat je onderaan elk bolletje een mooie sluiting hebt. Rol 
elk bolletje daarna plat tot de vorm van een sandwich.
Leg ze op een met bakpapier beklede bakplaat en laat de sandwiches 10 min. rijzen. Smeer ze in 
met de dorure (een mengsel van eigeel met een beetje water). Dat geeft ze straks hun typische 
glans. 
Bak je sandwiches gedurende 7 à 8 min. af in de voorverwarmde oven van 220°C.
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Brandade van kabeljauw met spinazie, witte wijnsaus en grijze garnalen

Ingrediënten (4 personen)

• 200 g gepelde grijze garnalen • 1 dl witte wijn
• 4 deciliters melk • 1 dl room
• 3 teentjes look • 1 eigeel
• 100 g aardappelen • 2 dl schaaldierenbouillion
• 200 g kabeljauw • een scheutje melk
• 1 tomaat • een beetje bloem
• 2 sjalotten • 1 vel bladerdeeg
• 400 g spinazie • boter
• 100 g champignons • tijm, laurier
• 1 dl Noilly Prat (vermout) • peper, zout
• rode wijnazijn

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.
Verwarm de melk in een hoge (saus)pan. Doe er een teentje look en laurier bij. Schil de 
aardappelen en laat ze zachtjes garen in de melk. Snijd de kabeljauw in stukken. Voeg de vis toe 
aan de melk wanneer de aardappelen bijna gaar zijn.
Klop het eigeel los met een scheutje melk. Doreer het bladerdeeg met het eigeelmengsel. Snijd 
reepjes van het bladerdeeg en ‘twist’ ze tot mooie bladerdeegstengels. Leg ze op een bakplaat 
bekleed met bakpapier en bak de stengels goudbruin in een oven op 180°C. 
Reken hiervoor zeker 20 minuten.
Emondeer de tomaat en verwijder de pitjes. Snijd het vruchtvlees in kleine blokjes (brunoise).
Verwarm een scheut olijfolie in een pan.
Giet de schaaldierenbouillion in een pan en kook in tot de helft. Voeg de Noilly Prat (droge vermout) 
en laat tot 1/3 inkoken. Voeg daarna de witte wijn toe en laat opnieuw tot de helft inkoken.
Voeg tenslotte een flinke scheut room toe en breng op smaak met peper en zout.
Snipper een halve sjalot fijn en stoof ze samen met de tomatenblokjes aan in de pan. Voeg een 
scheutje rode wijnazijn toe. Laat zachtjes garen tot je een tomatencompote hebt.
Giet de gegaarde vis en aardappelen door een vergiet en haal de laurierblaadjes eruit.
Doe een klontje boter bij de aardappelen en de vis en plet alles met een vork. Kruid met peper en 
zout.
Spoel de spinazie grondig en laat uitlekken in een vergiet.
Snij de halve sjalot fijn en stoof ze samen met een gekneusd teentje look aan in een scheut olijfolie. 
Voeg er de spinazie aan toe en stoof ze plat. Breng op smaak met peper en zout.
Snij de champignons in vier. Stoof ze aan in een pan met wat olijfolie (met look).
Voeg een beetje kookvocht van de champignons en een klontje boter toe aan de saus. Mix de saus 
op met een staafmixer.
Serveer dit gerecht in een kommetje. Begin met wat gestoofde spinazie, een paar stukjes 
champignon en de brandade van kabeljauw. Voeg de romige saus en een lepel van de 
tomatencompote toe. Werk af met de verse grijze garnalen en een bladerdeegstokje. Smakelijk!
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Pannenkoekenkerstboom

Ingrediënten (6-8 personen)

• 4 eieren
• 40 g vanillesuiker
• 400 g zelfrijzende bloem
• 1 l melk
• snuifje zout
• scheut Arachide olie

Bereiding
 
Klop de eieren luchtig met de vanillesuiker. Zeef de bloem boven de deegkom en meng erdoor. Voeg 
geleidelijk de melk bij het beslag. Meng tot een mooi glad beslag. Doe er een scheut arachideolie bij 
en meng nog eens goed
Smelt een klontje boter in een pannenkoekenpan met antiaanbaklaag. Giet er een pollepel beslag in. 
Wacht tot het beslag gestold is en draai de pannenkoek om. Bak nog even verder. Bak zo alle beslag 
op. Hou de pannenkoeken warm onder aluminiumfolie of in een voorverwarmde oven op 100°C.
 
Snij de pannenkoeken in twee en vouw elke helft over elkaar zodat je een driehoekje hebt. Leg op 
elk bord drie halve pannenkoeken. Versier volgens je goesting en ideeën. 

Vb: 
Lepel er chocoladesaus over zoals een slinger in een kerstboom. 
Werk verder af met pistachenootjes en stukjes framboos.
Bestrooi met bloemsuiker. 
Strooi er geroosterde amadelschilfers over. 
Gebruik een bol vanilleijs als kerstpiek. 
Leg er wat aardbeien of ander rood fruit op. 
Spuit er hier en daar wat slagroom (uit spuitbus) op.
…

Tip chocoladesaus
• 100 g pure chocolade (50% of meer cacao)
• 20 cl room
• 1 scheut melk
• 1 klontje koude boter

Schenk de room in een pannetje en zet ze op een zacht vuur. Laat niet koken maar enkel goed 
warm worden. Breek de tweede portie donkere chocolade in stukjes en laat ze rustig wegsmelten in 
de room. Roer voortdurend met de garde in de pan.
Indien nodig, voeg een scheutje melk toe, tot je de gewenste dikte voor de saus hebt.
Laat de chocoladesaus glanzen door er een stukje koude boter in weg te smelten.
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Hartige rode bietjestaartjes met geitenkaas

Ingrediënten (4 personen)

• 1 vel kruimeldeeg
• 500 g voorgekookte rode biet
• 1 geitenkaasje1
• 1 rode ui
• 2 eieren
• 2 dl room
• balsamicoazijn
• olijfolie, tijm
• peper en zout
• 4 taartvormpjes

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C. 

Bestrijk de taartvormpjes in met wat boter en bebloem. Snij het vel kriumeldeeg in 4. Leg in ieder 
taartvormpjes deeg en druk aan. Snij overtollig deeg weg. Leg er vel bakpapier op, met daarop 
bakbonen of -knikkers. Bak de bodem 10 minuten blind. 
Verwijder het bakpapier en de blinde vulling. Bak nog 5 minuten verder. Haal uit de oven en laat 
afkoelen.

Pel de ui en snij in ringen. Fruit de uiringen aan in olijfolie. Roerbak 5 minuten en blus af met de 
balsamicoazijn. Bak nog een paar minuten verder tot de azijn verdampt is. Laat afkoelen.

Snij de bietjes in plakjes. Klop de eieren los met de room en kruid met peper en zout.
Meng de geitenkaas met een goeie hoeveelheid tijm.
Leg de uiringen op de taartbodem. Leg daarop de rode bietenplakjes. Giet er het eimengsel over en 
werk af door er schepjes geitenkaas op te leggen. Bak 30 à 35 minuten in de voorverwarmde oven.

Haal de taartjes uit de oven. Serveer warm of koud.
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Tompoes

Ingrediënten (6 tot 8 personen)

• 1 vel bladerdeeg (vers en ongeveer 40 x 40 cm) • 2 blaadjes gelatine
• 5 eigelen • 25 g vanillepuddingpoeder
• een scheutje melk • 2 eetlepels bloemsuiker
• 5 dl melk • sap van ½ citroen
• 80 g kristalsuiker • 2 dl room
• 20 g vanillesuiker • 100 g chocolade

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.

Snijd het bladerdeeg bij zodat het de grootte van je bakplaat heeft. Leg het op een vel bakpapier op 
de bakplaat.
Klop 1 eigeel los met een scheutje melk en doreer het bladerdeeg met het mengsel.
Schuif het bladerdeeg de oven in en schuif er een tweede bakplaat boven zodat het bladerdeeg niet 
te veel kan rijzen tijdens het bakken (max 1,5 cm). Bak het bladerdeeg 25 à 30 minuten op 180°C.
Haal het bladerdeeg uit de oven en strooi er een dun laagje bloemsuiker over. Laat nog enkele 
minuten verder bakken in de oven.
Laat de blaadjes gelatine weken in koud water. Warm de melk op in een pannetje samen met de 
vanillesuiker. Klop de resterende 4 eidooiers en de suiker tot een bleke ruban met behulp van een 
klopper of keukenmachine. Doe er het puddingpoeder en een beetje van de warme vanillemelk bij 
en klop voorzichtig verder tot je een glad mengsel hebt. Giet het mengsel terug bij de rest van de 
warme melk op het vuur en blijf roeren tot je een gebonden crème patissière hebt.
Stort de vanillecrème uit in een mengkom en doe er een vel vershoudfolie over. Duw goed aan. Laat 
de crème afkoelen.
Meng de bloemsuiker en het citroensap tot een wit glazuur. 
Meet de room af en giet een klein beetje in een aparte mengkom. Los de gelatine erin op en roer het 
mengsel onder de afgekoelde vanillecrème. Klop de rest van de room half op tot yoghurtdikte en 
spatel dit ook onder de vanillecrème. Doe de crème in een grote spuitzak en laat verder afkoelen en 
opstijven in de koelkast.
Smelt de chocolade. Rol ondertussen een klein puntzakje van een vel bakpapier en giet er de 
gesmolten chocolade in.
Snijd het gebakken bladerdeeg in gelijke delen met een gekarteld broodmes.
Bestrijk de helft van de bladerdeegkoekjes met een laagje glazuur. Maak daarna een zwart-wit 
streepjespatroon met de gesmolten chocoladesaus. Ga met de achterkant van een dun mesje of een 
tandenstoker door de chocoladestreepjes om het typische ‘zebra’-patroon te maken in het glazuur 
en laat uitharden.
Spuit een dikke laag van de stevige crème suisse op de andere helft van de bladerdeegkoekjes. Duw 
er telkens een geglazuurd bladerdeegkoekje bovenop. Plamuur de randjes van de tompoezen dicht 
met een mes of een spatel voor een afgewerkt resultaat. Smakelijk!
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Bladerdeegtaart met rum raisin en pecannoten

Ingrediënten 

• 200g rozijnen
• 200 g pecannoten
• 200g bloem
• 200g boter
• 2 deciliters druivensap of bruine rum
• 1 vel bladerdeeg
• 4 eieren
• 180g + 100g witte suiker
• 20 g vanillesuiker
• 2 koffielepels bakpoeder

Bereiding

Verwarm de oven voor op 200°C.

Laat de rozijnen een half uurtje wellen in het druivensap of in rum. Breng ook de boter op 
kamertemperatuur. 

Boter de taartvorm in en strooi er een eetlepel bloem in. Zorg voor een dun laagje bloem over de 
taartvorm. Leg het bladerdeeg in de taartvorm en duw goed aan tegen de rand. Verwijder het 
overtollige bladerdeeg met een deegrol of fles wijn.
Doe de eieren met de 180 g suiker en 20g vanillesuiker in de kom van de keukenmachine en klop 
het geheel luchtig. 
Zet vervolgens het ‘K’ hulpstuk op de machine en voeg de zachte boter eraan toe blokje per blokje. 
Doe 200 g bloem en 2 koffielepels bakpoeder in een aparte kom. Voeg er een snuif zout aan 
toe.Schep nu lepel per lepel de bloem in de mengkomvan de machine. Laat de machine nog even 
draaien.
Laat de rozijnen even uitlekken in een zeefje en vang het druivensap/de rum op. 
Ga met een mes door de pecannoten. Roer met een spatel de rozijnen en pecannoten onder het 
beslag. 
Stort het beslag op het deeg. Bak de taart 15 minuten op in een de voorverwarmde oven. Verlaag 
de temperatuur nadien naar 175°C en laat de taart nog 35 minuten bakken in de hete oven.
Breng intussen het druivensap /de rum met 100 gr suiker aan de kook en laat het geheel tot een 
kleverige siroop inkoken. Laat even afkoelen.
Haal de cake uit de oven na de gaartijd.
Prik heel veel kleine gaatjes in de taart met tandenstokers. Giet er het de ingekookte rum over. 
Dankzij de gaatjes zal de rum mooi kunnen doorsijpelen waardoor je taart heel sappig wordt.
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Kotelet met bloemkool in witte saus en gekookte aardappelen

Ingrediënten (4 personen)

• 4 varkenskoteletten • 40 g gemalen kaas
• 800 g aardappelen800 g • 3 eetlepels pickles
• 70 g + 1 klontje boter • 60 g panko
• 40g bloem • peper, zout, nootmuskaat
• 7 dl melk • citroensap
• 1 bloemkool • waterkers

Bereiding

Haal het vlees een uur vooraf uit de koelkast en laat op kamertemperatuur komen.

Verwarm de oven voor op de grillstand. Zet een grote kookpot met water op het vuur en breng aan 
het koken.Schil de aardappelen en snijd ze doormidden. Doe in een andere kookpot met water en 
zet ook deze op het vuur. Kook de aardappelen gaar.
Versnijd de bloemkool in roosjes en leg in de kookpot met het kokende water. Giet de 
bloemkoolroosjes af wanneer ze gaar zijn.

Zet een pan op het vuur. Kruid de koteletten aan beide kanten met peper en zout. Verhit een klont 
boter in de pan en laat het vlees enkele minuten aan beide kanten bakken. Denk eraan: koteletten 
zijn het lekkerst rosé gebakken! 

Start met het maken van een roux door 30g boter te laten smelten en er de bloem aan toe te 
voegen. Schenk de melk bij de geurige roux. Roer geduldig door met een garde tot de saus pruttelt 
en bind tot een gladde bechamelsaus. Haal de saus van het vuur. 

Snijd 40g boter in kleine blokjes en doe in een keukenrobot/blender. Voeg hier de panko aan toe. 
Doe er de gemalen kaas en pickles bij. Maal het geheel fijn. 
Kruid het picklesbeslag met peper en zout. Smeer de koteletten in met een laagje van het beslag en 
zet de pan kort onder de grill.

Zet de witte saus opnieuw op een zacht vuur. Kruid met peper, zout en nootmuskaat. Voeg hier 
eventueel nog wat geraspte kaas en een scheutje melk aan toe. Werk het geheel af met citroensap. 
Meng de bloemkoolroosjes onder de witte saus en haal van het vuur.
Haal het vlees opnieuw uit de oven als het korstje een mooie goudbruine kleur heeft gekregen.

Schep wat bloemkool op een bord en voeg er wat aardappelen aan toe. Breng kleur in het bord door 
er enkele takjes waterkers bij te leggen. Werk af met de gegrilde koteletten. Smakelijk!
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Semifredo met chocolade, meringue en rood fruit 

Ingrediënten (4 personen)

• 5 dl room 40 %
• 4 eieren
• 100 g suiker
• 50 g meringue
• 50 g rood fruit (rode bessen, frambozen, blauwe bessen)
• 100 g Chocolade Côte d'Or Puur

Bereiding

Bekleed een bakblik voor cake met vershoudfolie of bakpapier.
Hak de chocolade fijn.
Klop de eidooiers met de suiker in een mengkom tot de mengeling licht en luchtig is (ruban).
Klop de room lobbig.
Klop het eiwit op tot hij in pieken blijft staan.
Meng nu de room in 2 keer onder de ruban.
Spatel het opgeklopte eiwit onder deze massa. 
Giet een bodem in de cakevorm.
Verdeel hierover 1/3 van de meringue en duw die een beetje in de massa.
Strooi hier 1/3 van de gehakte chocolade over.
Herhaal en strijk de bovenkant glad en zet hem minstens 6 uur in de diepvries.
Haal nadien de semifredo uit de vormen werk hem af met rood fruit en chocoladeschilfers.
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Druivenlikeur

Ingrediënten

• 1 kg rijpe druiven
• 1 liter brandewijn of jenever
• 250 g suiker
• 1 kaneelstokje
• 4 kruidnagels

Bereiding

Kook de suiker met 150 ml water tot een dikke stroop. Laat afkoelen.
Spoel de druiven en dep droog. Haal ze van de steeltjes. Schep ze in een grote bokaal met 
schroefdeksel, een grote weckpot of gebruik een aantal flessen met een grote opening. Het is 
belangrijk dat je ze volledig luchtdicht kan afsluiten.
Voeg kaneel en kruidnagels toe. Giet er de brandewijn of jenever over.
Schenk de suikerstroop bij de druiven. Sluit luchtdicht af.
Laat minstens een maand trekken op een donkere plaats.
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Brood – Couronne

Ingrediënten (voor 3 stuks) 

Voor het voordeeg Voor het deeg

• 200 g tarwebloem • 300 g bloem voor stokbrood 

• 100 g water • 100 g boekweitbloem 

• 2 g verse gist • 50 g volkorenbloem 

• 350 g water 

• 7 g verse gist 

• 10 g zout 

Bereiding

Kneed van alle ingrediënten voor het voordeeg tot een deeg. 
Kneed van het voordeeg te samen met alle ingrediënten voor het deeg het finale deeg, maar 
kneed niet te lang. Laat het 1 uur rijzen. 
Verdeel het in 3 gelijke stukken en bol het voorzichtig op. Laat 10 minuten rijzen. 
Duw in het midden van elke bol een gaatje en maak het gat voorzichtig groter. Leg een bakring of 
ander rond voorwerp in een rijsmandje, leg het deeg erin en dek af met een keukenhanddoek. 
Gebruik voor elke couronne een eigen rijsmandje. Laat 1 uur rijzen. 
Leg een pizzasteen van tevoren in de oven en verwarm de oven voor op 250°C. 
Draai het deeg om op een plankje en kerf een aantal schuine streepjes. Als de pizzasteen goed heet 
is, schuif je de couronnes in de oven, direct op de steen. 
Verlaag de oventemperatuur naar 210°C en bak het brood 30 minuten. 
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Rozijnenbrood

Ingrediënten (voor 1 brood)

• 300 g tarwebloem • 1 g citroenseste 

• 30 g verse gist • 360 g gewelde rozijnen 

• 180 g melk • strooibloem 

• 30 g boter • geklaarde boter 

• 15 g basterdsuiker • boter, om mee in te vetten 

• 6 g zout 

Bereiding

Kneed de bloem, melk en verse gist tot een deeg en laat dit 20 minuten rijzen. 
Voeg hierna de boter in stukjes toe, samen met het zout. de basterdsuiker en citroenseste. Kneed 
het deeg soepel. 
Strooi meteen na het kneden de rozijnen voorzichtig door het deeg. Bol het deeg op en laat het nog 
20 minuten rijzen. 
Punt het deeg vervolgens op (je maakt het deeg lang en plooit de buitenste punten naar binnen). 
Laat het opgepunte deeg 20 minuten rijzen . 
Rol het deeg lang uit en leg het in een ingevet broodblik. Laat het deeg nog 70 minuten narijzen. 
Verwarm de oven voor op 230°C. Zet het broodblik in de oven en verlaag de oventemperatuur naar 
210°C. Bak het brood in 35 minuten. 
Bestrijk het brood na het bakken met geklaarde boter.
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Sandwishes

Ingrediënten (voor 15 stuks)

• 500 g tarwebloem • strooibloem 

• 300 g melk • 50 g losgeklopt ei 

• 25 g verse gist • geklaarde boter 

• 50 g boter 

• 25 g basterdsuiker 

• 10 g zout 

Bereiding

Kneed van alle ingrediënten een soepel en afgekneed deeg. Voeg de boter in stukjes toe. 
Verdeel het deeg in 15 stukjes en vorm gladde bolletjes. Leg ze op een keukenhanddoek en dek af 
met folie. Laat de bolletjes 20 minuten rijzen. 
Sla de bolletjes plat zodat de lucht eruit is en bol ze nogmaals glad op. 

Leg ze op een met bakpapier beklede bakplaat en bestrijk ze met het losgeklopte ei. Laat 80 
minuten rijzen in een warme en vochtige ruimte. Verwarm de oven voor op 250°C. 
Zet de bakplaat in de oven en verlaag de oventemperatuur naar 240°C. 
Bak de sandwiches in 8 tot 10 minuten. Bestrijk ze na het bakken met geklaarde boter. 
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Ratatouillequiche met geitenkaas

Ingrediënten (4-6 personen)

• vel kruimeldeeg of bladerdeeg • 150 gr verse, zachte geitenkaas
• 1 courgette • 150 gr gerijpt rolletje geitenkaas
• 1 aubergine • 3 eieren
• 1 rode paprika • 2 dl room
• 1 groene paprika • olijfolie
• 3 tomaten • provencaalse kruidenmix
• 1 rode ui • peper en zout
• 2 teentjes look

Bereiding

Zet de grill aan op 220°C. 
Snij de courgette, aubergine, rode en groene paprika, tomaten in blokjes en meng ze. Spreid ze uit 
op een bakplaat, besprenkel met wat olijfolie en zet een 5-tal minutern onder de grill.
Als ze groenten klaar zijn, zet de oven op hete lucht en verwarm voor op 180°C

Rol het vel deeg uit in een bakvorm en druk aan. Leg er bakparel in en bak het deeg voor op 180°C 
gedurende een 10-tal minuten.

Snij de rode ui en fruit deze aan in een pannetje met wat olijfolie. Pers er ook de lookteentjes in. 

Haal het voorgebakken deeg uit de oven, en spreid er de ui met look in uit. Leg er de groenten op.

Breek de eieren in een kom, voeg er de room bij alsook de verse geitenkaas. Klop het geheel los 
met de hand of de mixer. Kruid met peper en zout. Voeg een royale hoeveelheid provencaalse 
kruiden toe en roer ze eronder. Giet dit mengsel langzaam over de groenten. Bestrooi nog een met 
de provencaalse kruiden. 

Snij het rolletje geitenkaas in plakjes en leg deze op de taart. 

Bak het geheel af gedurende 30 minuten in de voorverwarmde oven. 
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Bloemkoolmousse met sint-jakobsnoot, garnaal, pancetta en tuinkers

Ingrediënten (4 personen)

• ½ bloemkool
• 12 sint-jakobsnoten
• 120 g boter
• 4 el geklaarde boter
• 40 ml melk
• 100 g grijze Noordzeegarnalen
• 50 g pancetta
• ½ bakje tuinkers

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.
Bak de pancetta 30 min krokant op een ovenplaat met bakpapier. Laat uitlekken op keukenpapier.
Verhit 100 g boter tot deze bruin kleurt en je een hazelnootgeur krijgt. Zeef door een fijne zeef en 
hou warm op een zeer laag vuur (= beurre noisette). 
Snij roosjes van de bloemkool. Kook of stoom de stelen met helft van de roosjes goed gaar.
Giet af, voeg de melk en 20 g boter toe en mix tot een gladde puree. Kruid met peper en zout.
Bak de overige bloemkoolroosjes gaar in 2 el geklaarde boter. Kruid met peper, zout en 
muskaatnoot.
Bak de sint-jakobsnoten kort, maar krachtig, aan elke zijde in 2 el geklaarde boter in een 
antikleefpan. Kruid met peper en zout.
Verdeel de bloemkoolpuree over 4 borden. Leg er telkens 3 sint-jakobsnoten en enkele 
bloemkoolroosjes op. Besprenkel met beurre noisette. Werk af met de krokante pancetta, 
garnaaltjes en tuinkers.
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Galette met zomerfruit

Ingrediënten (6 personen)

deeg vulling
 165 g patisseriebloem  200 g blauwe bessen
 zout  125 g frambozen
 6 g fijne suiker  125 g aardbeien
 115 g ijskoude melkerijboter  100 g rode bessen
 60 g zure room  zout
 3 à 4 el koud water  sap van ½ citroen

 50 g kokosbloesemsuiker
 ½ el maïszetmeel

afwerken
 1 ei
 grove rietsuiker 

Bereiding

Verwarm de oven op 225°C.

Meng de bloem, de suiker en het zout in een grote kom. Snij de koude boter in kleine blokjes en 
verdeel over de bloem in de kom. Werk de boter met je vingertoppen door de bloem tot een korrelig 
deeg.Besprenkel met het water en toefjes zure room en kneed tot een samenhangend deeg. Druk 
het deeg plat op een vel bakpapier. Verpak in plasticfolie en leg minstens 1 u in de koelkast.

Schep de bessen met de suiker, het zout, het citroensap en het maïszetmeel door elkaar.

Rol het deeg uit op een licht met bloem bestoven werkblad tot een cirkel van ± 35 cm doorsnede. 
Bekleed een bakplaat met bakpapier en schik het deeg erop.

Lepel de vulling en vrijgekomen sappen in het midden van het deeg en laat een rand van ± 7 cm 
vrij. Vouw de rand over de vulling en laat het midden open.
Klop het ei los met 1 kl water en bestrijk de deegrand ermee. Bestrooi met rietsuiker. 
Zet in de voorverwarmde oven en bak goudbruin en gaar in 30 min.
Haal uit de oven en laat afkoelen op een rooster. Serveer lauwwarm of op kamertemperatuur.

Werk eventueel nog af met wat opgeklopte room, een toefje mascarpone of een bolletje ijs.
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Mousse van abrikoos en witte chocolade

Ingrediënten (6 personen)

Mousse abrikozentuiles
• 100 g witte chocolade • 110 g suiker
• 250 g abrikozencompote • 60 g abrikozencompote
• 2 eiwitten • 30 g bloem
• 10 g suiker • 60 g boter
• 200 g room (40% VG) • gebakken witte chocolade:
• 3 g gelatine • 100 g witte chocolade

• afwerken:
• 3 abrikozen

Bereiding

Verwarm de oven op 180°C.

Week de gelatine in koud water. Kook de compote van abrikoos op en smelt daarin de gelatine.
Voeg de witte chocolade toe en roer glad. Laat afkoelen.
Klop de room zacht op en meng eronder. 
Klop het eiwit op en spatel het voorzichtig onder de massa. Zet in de koelkast en laat opstijven.

Maak de boter mals en voeg de rest van de ingrediënten toe. Smeer uit op een bakmatje of 
boterpapier. Bak in de oven op 180°C tot het koekje goudbruin wordt. Haal uit de oven en geef het 
koekje een andere vorm terwijl het nog lauw is.

Laat de oven naar 140°C zakken.

Hak de witte chocolade in stukken. Verdeel op de bakplaat. Bak gedurende 15 min op 140°C.
Laat afkoelen en verkruimel. 

Bedek het midden van de borden met de gebakken chocoladekruimels. Schik daarop de 
abrikozenmousse. Steek er een tuiles in. Snij de abrikozen in partjes en verdeel over de borden. 

Serveer onmiddellijk.
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Quiche met broccolini en spekjes

Ingrediënten (4 tot 6 personen)

• 1 verpakking kruimeldeeg
• 1 ui
• 200 g broccolini
• 250 g vastkokende aardappelen
• 200 g gezouten spekblokjes
• 2 el zachte mosterd
• 3 eieren
• 2 dl room
• 100 g gemalen gratinkaas

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.
Bekleed een taartvorm met het kruimeldeeg. Bedek het kruimeldeeg met bakpapier en bestrooi met 
bakparels of droge bonen. Bak het kruimeldeeg 15 min voor in de voorverwarmde oven. Haal uit de 
oven en verwijder het bakpapier met steunvulling.
Schil de aardappelen en snij in dunne schijfjes. Stoom of kook de aardappelschijfjes gaar in 5 à 7 
min, afhankelijk van de dikte. Stoom of kook ook de broccolini 4 min tot deze beetgaar is.
Pel de ui en snipper fijn.
Bak de spekjes in een warme pan zonder vetstof. Haal uit de pan en laat uitlekken op keukenpapier. 
Bak de ui glazig in het spekvet.
Smeer mosterd op de quichebodem. Bedek met de aardappelschijfjes. Beleg met ui en spekjes. Snij 
de broccolini in 2 en schik deze op de ui en spekjes. 
Klop de eieren en room los. Kruid met peper en zout.
Giet het mengsel in de taartvorm. Bestrooi met de gemalen kaas.
Bak 40 min in de voorverwarmde oven.
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Panna cotta van framboos met kletskoppen

Ingrediënten (4 personen)

• 400 g diepvriesframbozen
• 1 limoen of citroen
• 30 g vanillesuiker 
• 70 g kristalsuiker
• 2 blaadjes gelatine
• 1 dl melk
• 3 dl room

Bereiding

Laat de gelatineblaadjes weken in koud water.
Verwarm de diepgevroren frambozen, het sap van de limoen of de citroen, en 50g kristalsuiker op 
een zacht vuur gedurende 10 minuten.

Meet de juiste hoeveelheid melk en room af. Giet de room, de melk, de vanillesuiker en 20g 
kristalsuiker in een pannetje en zet op een gematigd vuur. Laat opwarmen.
Neem de coulis van het vuur en giet het in een maatbeker. Giet het door de zeef. 
Voeg de geweekte gelatineblaadjes toe aan de warme room en melk en doe er vervolgens 2 dl van 
de gezeefde frambozencoulis bij. Bewaar de rest van de coulis voor de afwerking.
Meng het geheel goed onder elkaar en verdeel het beslag over de potjes. Laat de potjes vervolgens 
minstens 4 uur opstijven in de koelkast.

Voor de kletskoppen, zie recept ‘Kletskoppen’.

Voor het serveren, breng water aan de kook en schenk het in een pot of schaal.
Houd de borden klaar. Dompel elk potje met opgesteven panna cotta kort in het bad
van heet water. Keer het potje om boven het dessertbord en laat de panna cotta eruit glijden.
Lepel er wat van de frambozencoulis en leg er enkele verse frambozen bij. Schik een kletskop op de 
panna cotta. Werk af met enkele gesneden pistachenootjes en, eventueel, een paar muntbladjes.
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Carré confituur met Mirabelle pruimen

Ingrediënten (4-6 personen)

• 2 vellen bladerdeeg
• 500 g Mirabelle pruimen
• 80 g geleisuiker
• 1 kaneelstokje of mespuntje kaneelpoeder
• ½ citroen
• 50 g boter ( op kamertemperatuur )
• 30 g bloemsuiker
• 30 g amandelpoeder
• 40 g bloem
• een snuifje zout
• 1 dopje amandelextract
• 1 eierdooier
• een scheutje melk
• 1 bol vanille-ijs

Bereiding

Verwarm de oven voor op 175°C. 
Verwijder de pitten uit de pruimen en snijd ze in grove stukken.
Zet een pan op het vuur en stoof de pruimen aan met de geleisuiker, een scheutje water, het sap 
van de citroen en de kaneel.
Laat de suiker er kort in oplossen. Haal de compote vervolgens van het vuur en laat afkoelen in de 
koelkast.
Doe de zachte boter met het amandelpoeder, de bloemsuiker, de bloem, een snuifje zout en het 
amandelextract in kom van de keukenmachine. Laat de keukenmachine draaien tot je een
mooi frangipanebeslag bekomt.
Haal de compote uit de koelkast.
Snijd het bladerdeeg uit op maat. Leg het bakpapier op een bakplaat.
Teken met de punt van een mes een rand in het bladerdeeg, maar snijd niet door het deeg. Prik het 
binnenste vierkant volledig in met een vork om de lucht eruit te halen zodat het
niet meer rijst. Prik niet in de rand, zodat die mooi omhoog kan komen.
Bestrijk het binnenste vierkant met het frangipanebeslag.
Verdeel vervolgens de compote van pruimen over het frangipanebeslag.
Snijd het andere vel bladerdeeg met de deegsnijder in zodat je een raster van bladerdeeg krijgt. Leg 
het raster voorzichtig over de rest van het bladerdeeg met de compote en de frangipane.
Meng de eierdooier met een scheutje melk los en wrijf er de randen en het raster mee in.
Schuif de ovenplaat gedurende 20 tot 25 minuten in de voorverwarmde oven.
Haal de carré confituur uit de oven en snijd het gebak in een vorm naar keuze. Serveer er eventueel 
een bolletje vanille-ijs bij.
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Chocolademoussetaart met chocoladecrumble

Ingrediënten (4-6 personen)

• 125 g malse boter • 250 g donkere chocolade
• 90 g bloemsuiker • een scheutje room
• 1 eetlepel cacaopoeder • 4 deciliters room
• 30 g amandelpoeder • 115 g kristalsuiker
• 2 snuifjes zout • een klontje boter
• 7 eieren • 40 g hazelnoten
• 280 g bloem • 20 g cacaopoeder

Bereiding

Verwarm de oven voor op 175°C.
Doe de malse boter met de bloemsuiker, het cacaopoeder, het amandelpoeder en een snuifje zout in 
de pot van de keukenmachine en laat de machine even draaien. Voeg er een ei aan toe. Laat de 
machine opnieuw draaien en doe er vervolgens 240g bloem lepel per lepel al roerend aan toe.
Laat de machine draaien tot je een homogeen deeg bekomt. Haal het deeg uit de kom en laat een 
half uurtje rusten in de koelkast.

Breek de chocolade in stukken en laat hem smelten in een steelpannetje met een scheutje room.
Verwarm 75g suiker met een scheutje water in een ander steelpannetje en breng het geheel op een 
zacht vuurtje aan de kook. Laat de suikersiroop enkele minuten koken. 
Doe 6 eierdooiers in de kom van de keukenmachine en klop ze even los. Laat de machine op 
snelheid draaien en giet het suikerwater er in een fijn straaltje bij. Klop de ruban koud.

Boter en bloem de taartvorm in. Haal het deeg uit de koelkast, bestuif je werkvlak met wat bloem 
en rol het deeg dun uit. Bedek een ingevette en bebloemde taartvorm met het kruimeldeeg en snijd 
de randen bij. Leg een vel bakpapier op het deeg in de taartvorm met wat bakparels. Schuif de 
taartvorm met het deeg in de voorverwarmde oven gedurende 20 minuten en bak het deeg blind.

Doe de gesmolten chocolade bij de ruban en meng het geheel onder elkaar.
Klop 4dl room op. Meng er de opgeklopte room onder het chocolademengsel tot je een luchtige 
mousse bekomt. 
Haal het deeg uit de oven en laat afkoelen. Hou de oven warm op 180°

Stort de chocolademousse in de afgekoelde taartvorm en laat dit minstens 2 uur opstijven in de 
koelkast.

Doe de hazelnoten in de blender en mix ze fijn tot een poeder. Doe 40 g bloem met 40 g boter, 20 g 
cacaopoeder, een snuifje zout, het poeder van de hazelnoten en 40 g suiker in een kom. Kneed het 
geheel tot een kruimelige massa met je handen. Doe de crumble in een ovenschaal. Bak 20 minuten 
in de voorverwarmde oven. Laat de crumble vervolgens even afkoelen.

Haal de opgesteven taart uit de koelkast en strooi er de crumble over.
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Risotto van butternut en spekblokjes 

Ingrediënten (4 personen)

• 600 g butternutpompoen
• 320 g carnaroli-of arboriorijst
• 300 g spekblokjes
• 1 l groentebouillon
• 1 sjalot, fijngesnipperd
• 20 g boter
• 3 à 4 eetlepels olijfolie
• 15 cl droge witte wijn
• 2 eetlepels vers geraspte pecorine of parmezaankaas
• enkele kleine salieblaadjes
• zout, peper, nootmuskaat

Bereiding

Breng de bouillon aan de kook en voeg er de schil en pitten van pompoen bij. Houd de bouillon
tegen het kookpunt aan. Snijd ongeveer 2/3 van de pompoen in heel kleine blokjes (brunoise). Snij 
de rest in blokjes van ongeveer 1 cm op 1 cm.

Verwarm wat olijfolie in een ruime, ondiepe kookpot met een dikke bodem. Stoof de sjalot op een 
zacht vuurtje aan. Voeg de rijst toe en laat meestoven tot wanneer de rijst glazig word. Voeg nu de
pompoenbrunoise toe en roer om. Blus met de witte wijn en laat de wijn even uitstomen. Voeg nu 
geleidelijk aan, pollepel na pollepel de warme bouillon toe. Wacht tot het vocht bijna volledig is 
opgenomen voor je een volgende lepel toevoegt. Na ongeveer 30 minuten is de risotto klaar. 

Verhit een anti-kleefpan op een laag vuurtje en leg er de spekblokjes in zonder vet. Naarmate het 
vet smelt, verhoog je het vuur. Bak ze krokant aan. Laat uitlekken op een stuk keukenpapier.

Verhit opnieuw de anti-kleefpan wat olijfolie en bak de pompoenblokjes op middelhoog vuur tot ze 
beginnen te kleuren en gaar zijn (kleur ze aan alle zijden). Kruid met peper en zout. 

Neem de risotto van het vuur en roer er voorzichtig de geraspte kaas door. Kruid met peper, zout en 
nootmuskaat. Zet een deksel op de pan en laat de risotto nog 2 minuten rusten. Verdeel de risotto 
over de borden, schep er wat gebakken spekblokjes op, daarna de pompoenblokjes. Werk af met de 
kleine salie blaadjes.

Pagina 431 van 480



Stoofpan met balletjes en herfstgroenten

Ingrediënten (4 personen)

• 400 g gepelde tomatenblokjes (1 blik) • 1,2 dl droge witte wijn
• 500 g gehakt • 100 g spinazieblaadjes
• 1 ei • 70 g paneermeel
• 2 el olijfolie • 350 g butternutpompoen
• 1 teentje knoflook • 1 halve koffielepel tijm
• 3 wortelen • 2,5 dl gevogeltefond
• peper, zout, muskaatnoot • 1/4 bussel peterselie
• 1 laurierblaadje • 1 ui
• 200 g champignons • 200 g passata

Bereiding

Meng het gehakt met het ei, ¾ van de gehakte peterselie, de tijm, het paneermeel, peper, zout en 
muskaatnoot. Rol tot ± 10 balletjes. Bak de balletjes rondom goudbruin op een vrij hoog vuur, in 
een sauteerpan met de olie. Haal ze uit de pan en laat uitlekken op een stuk keukenpapier.

Snijd de wortelen en de butternut in blokjes. Kuis de champignons. Versnipper de ui.

Fruit de wortelen, de butternut en de gehakte ui in dezelfde pan. Voeg na 5 min. het geperste 
teentje knoflook en de champginons in grote stukken toe. Fruit nog 5 min., giet er de witte wijn bij 
en laat op een hoog vuur volledig inkoken. Voeg de gevogeltefond, de passata, de gepelde 
tomatenblokjes en het laurierblaadje toe. Breng aan de kook. 
Schep er de spinazie en de balletjes bij, zet het deksel op de pan en laat 1 u op een heel zacht 
vuurtje sudderen. 

Werk af met de rest van de peterselie en serveer met puree. 
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Dalgona koffie met Nescafe

Ingrediënten (1 persoon)

• 10 g Nescafé oploskoffie
• 10 g suiker
• 20 ml warm water
• melk 

Bereiding

Mix koffie, suiker en water met een staafmixer tot er een luchtig mengsel ontstaat.
Warm de melk en giet deze dan in een glas of tas.
Top de melk af met het luchtige koffiemengsel.
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Citroen pavlova met exotisch fruit

Ingredienten (6 personen)

• 4 eieren
• 1 dopje vanille extract
• 75 g + 100 g kristalsuiker
• 25g bloemsuiker
• 1 citroen
• 2 limoenen
• 100 g boter (op kamertemperatuur)
• ¼ mango
• ¼ ananas
• 1 banaan
• 2 passievruchten
• enkele blaadjes munt

Bereiding

Verwarm oven voor op 110°C

Breek 2 hele eieren in steelpan. Breek nog eens 2 eieren waarvan de eiwitten worden opgevangen in 
de kom van de keukenmachine en de eierdooiers in de steelpan van de hele
eieren. Klop de eiwitten stijf en voeg er een dopje vanille-extract aan toe. 
Voeg de 75 g suiker en de 25 g bloemsuiker er lepel per lepel aan toe als het eiwit al flink opgeklopt 
is. Blijf kloppen tot het eiwit glanzend en stevig is.
Bekleed een bakplaat met bakpapier of een siliconen matje. Zet er een ringvorm op. Schep er het 
eiwit in met een lepel en maak er een soort kommetje van (dieper in het midden).
Schuif het geheel in de oven van 110°C gedurende een tweetal uur, tot het hard geworden  
Klop de eierdooiers met de hele eieren los.
Pers het sap van de limoenen en de citroen in een kommetje.
Giet het sap bij de eieren, gevolgd door de 100 g suiker. Klop het geheel flink los.
Zet de steelpan op het vuur en blijf kloppen tot het geheel mooi gebonden is.
Haal de steelpan van het vuur en doe er de boter in klontjes bij tijdens het kloppen tot je een mooie 
citroenpudding bekomt.
Stort de citroenpudding uit in een ovenschaal. Leg er een vel vershoudfolie over en druk deze goed 
aan tegen de pudding. Zet de ovenschaal in de koelkast.
Haal de meringue uit de oven en laat hem afkoelen.
Snijd de mango, de ananas en de banaan in stukjes. Leg het fruit klaar, gemengd, in een kom.
Ontvorm voorzichtig de meringue en leg hem op een bord.
Haal de citroenpudding uit de koelkast en verwijder het vel vershoudfolie. Vul de meringue met de 
pudding. Doe het fruit op de pudding en werk af met de zaadjes van de passievrucht en enkele 
blaadjes munt.
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Koninginnenhapje met rode mul en mosseltjes

Ingrediënten (4 personen)

• 2 kg mosselen • een scheutje water
• olijfolie • 2 bakjes Parijse champignons
• 2 ajuinen • 60 g bloem
• 5 stengels selder • een scheut room
• 2 teentjes look • een flinke koffielepel tomatenpuree
• enkele takjes tijm • 400 g rode mul
• enkele laurierblaadjes • 4 bladerdeegkoekjes
• 3 deciliters witte wijn • 1 citroen
• peper, zout • een snuifje cayennepeper
• 1 klontje boter • enkele blaadjes dragon
• 40 g boter • enkele takjes platte peterselie

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.

Spoel en kuis de mosselen.
Zet een casserole met een scheutje olie op het vuur. Pel en snipper de uien fijn. Doe hetzelfde met 
de stengels selder. Stoof de ui en de selder aan in de hete olie.
Pel en plet de teentjes look. Voeg toe aan de stovende groenten samen met een paar takjes tijm en 
een tweetal laurierblaadjes. Draai het vuur hoger, doe er de mosselen en de witte wijn bij.
Kruid het geheel met peper en zet er vervolgens een deksel op. Laat de mosselen enkele minuten 
garen en schud de casserole met mosselen regelmatig op.
Zet een pan met een klontje boter en een scheut water op het vuur. Snijd de champignons in 
stukken boven de pan. Kruid de champignons met peper en zout en zet vervolgens een deksel op de 
pan.
Giet de mosselen af en vang het vocht op in een grote kom.
Smelt een klont boter in dezelfde casserole. Voeg er de bloem aan toe en klop tot een roux.
Giet er het mosselvocht bij (ongeveer 8 dl). Neem een zeef, houd deze boven de casserole en giet 
de champignons af. Roer het vocht onder de roux.
Voeg er een scheut room en de tomatenpuree aan toe en blijf kloppen tot de saus mooi gebonden 
is.
Verwijder de graten uit de vis en snijd ze in stukken. Gaar de vis in de saus.
Bak de koekjes in enkele minuten krokant in de voorverwarmde oven.
Haal de mosselen uit hun schelp. Doe de mosselen, de groentjes en de champignons bij de saus.
Meng de videe voorzichtig. Breng het geheel verder op smaak met het citroensap, wat fijngesneden 
bieslook en enkele fijngesneden dragonblaadjes. Roer een laatste keer voorzichtig door de videe.
Haal de koekjes uit de oven.
Serveer de videe in een koekje en leg er een schijfje citroen bij.
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Gnocchi met spruitjes en spek

Ingrediënten (4 personen)

• 200 g spekblokjes
• 400 g gnocchi (kant-en-klaar)
• 500 g spruitjes
• 1 sjalot
• 1 teentje look
• 50 g geraspte parmezaan
• peper, zout, nootmuskaat
• tijm
• boter

Bereiding

Pel en snipper de sjalot en de look. Maak de spruitjes schoon.
Gaar de spruitjes voor in een kom met water. Voeg een goeie snuif natriumbicarbonaat of 
bakpoerder toe om de groene kleur te behouden.
Schep de bijna gare spruitjes uit het water en laat uitlekken in een zeef. Gaar de gnocchi in het 
water van de spruitjes. Gnocchi is gaar als ze komen bovendrijven. Giet af en sprenkel er wat 
olijfolie over om kleven te voorkomen. Roer de olie er goed onder. 
Verhit een grote anti-kleefpan en bak de spekjes aan in wat boter. Als ze gebakken zijn, laat ze dan 
uitlekken op een keukenpapier. 
Stoof de sjalot en de look aan. Voeg de spruitjes toe en bak ze goed aan. Kruid met peper, 
nootmuskaat en eventueel zout. Voeg de gnocchi en de spekjes toe en roerbak tot ook de gnocchi 
mooi gekleurd zijn.
Strooi er de geraspte parmezaan over, garneer met wat tijm.
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Witloof met gerookte zalm

Ingrediënten (4 personen) 

• 300 g gerookte zalm (in plakjes)
• 100 g grijze gepelde garnalen
• 200 g veldsla
• 1 kg witloof
• 1 teentje knoflook
• 150 g zure room
• dille en bieslook
• peper, zout, muskaatnoot

Bereiding

Spoel en droog de veldsla. 
Stoof het witloof beetgaar in boter met een scheutje water (braiseren). Kruid met peper, zout en 
muskaatnoot. Laat goed uitlekken in een vergiet.
Hak de bieslook en dille fijn. Pel en pers de knoflook en meng met de zure room en de kruiden. 
Breng verder op smaak met peper en zout.
Rol het witloof in de plakjes gerookte zalm.
Verdeel de veldsla over borden, leg er de witloofrolletjes op, werk af met de dressing, de garnalen 
en een takje dille.
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Mini sesam bolletjes

Ingrediënten (12 stuks)

Deeg
• 375 g bloem
• 1 zakje of 7 g gedroogde gist
• 30 g fijne kristalsuiker
• zout
• 150 ml lauwwarme melk
• 40 g ongezouten boter
• 1 ei
Topping
• 1 el melk
• 1 los geklopt ei
• sesamzaadjes

Bereiding

Doe alle ingrediënten voor het deeg samen in een kom en kneed met een (staande) mixer in 10-15 
minuten tot een soepel deeg waar je een mooi vliesje van kunt trekken.
Plaats het deeg in een met olie ingevette kom, dek de kom af en laat het ongeveer een half uur tot 
een uur rijzen op een warme plek tot het in volume is verdubbeld.
Stort het deeg daarna op je werkblad, druk de lucht eruit en verdeel in 12 gelijke stukken. Vet een 
rechthoekige ovenschaal van zo’n 15 x 20 cm in. Draai bolletjes van het deeg en plaats ze in de 
ovenschaal. Dek de broodjes af en laat nog zo’n 30-45 minuten staan voor de tweede rijs. De 
broodjes zullen nu ook tegen elkaar aan gerezen zijn.
Voeg de melk toe aan het los geklopte ei en smeer de broodjes hiermee in. Bestrooi met de 
sesamzaadjes.
Bak de broodjes gaar en goudbruin in een voorverwarmde oven van 200 °C voor 12-15 minuten 
(boven- en onderwarmte).

Tip
Is je deeg aan de droge kant? Voeg dan een klein beetje water toe, nooit meer dan 1 eetlepel 
tegelijk.
Je kan deze ongeveer 3 dagen in een afgesloten verpakking buiten de koelkast bewaren. 
In de diepvriezer zijn ze tot 3 maanden houdbaar.
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Mini-amandelgebakjes met pistachenoten en frambozen 

Ingrediënten (18 stuks)

• 1 ei
• 80 g ruwe rietsuiker 
• 25 g frambozen (diepvries)
• 100 g gezouten boter op kmaertemperatuur
• 50 g pistachenoten
• 1 el druivenpitolie 
• 50 g amandelpoeder 

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C. 

Mix de pistachenoten in de hakmolen tot poeder. Meng ze met het amandelpoeder, het ei, de sulker 
en de malse boter tot een homogeen deeg. 
Verdeel het deeg over de licht ingevette bakvorm met vakjes voor kleine gebakjes. Druk er de 
diepgevroren frambozen lichtjes in en schuif 15 min in de oven. 
Laat volledig afkoelen en haal de gebakjes uit de vorm. 
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Trio van chocolademousse 

Ingrediënten (8 personen)

Voor de witte chocolademousse
• 8 cl room
• 225 g witte chocolade

Voor de melkchocolademousse
• 2 eieren
• 65 g zure room 
• 130 g melkchocolade
• 30 g boter
• 1 snufje zout 

Voor de pure chocolademousse
• 2 eieren 
• 65 g zure room 
• 130 g pure chocolade 
• 1 afgestreken el suiker 
• 30 g boter 
• 1 snufje zout 

 
Bereiding

Maak de witte chocolademousse: breng de room aan de kook. Haal de pan van het vuur, voeg de 
gehakte witte chocolade toe, laat 2 min rusten en meng met een klopper tot een gladde ganache. 
Laat de volledig afgekoelde ganache 6 u in de koelkast opstĳven. 

Smelt de gehakte melkchocolade au bain-marie. Haal de pan van het vuur, laat er de boter in 
stukken al roerend in smelten en giet in een kleine slakom. Meng er de zure room en de eidooiers 
onder. Klop de eiwitten met het zout tot stevig schuim en meng ze voorzichtig onder de bereiding. 

Maak de pure chocolademousse op dezelfde manier. Maar vergeet de suiker niet toe te voegen. 

Klop de witte chocoladeganache lichtjes op tot een schuimige, maar soepele massa. Doe de 3 
mousses elk in een spuitzak en dresseer ze in opeenvolgende lagen in glazen, van licht naar donker. 
Laat minstens 2 u in de koelkast opstĳven. 

Tip
Je zou ook nog verkruimelde speculaas, of advokaat op de bodem van het glas kunnen leggen. 
In de zomer zou het onderste laagje eerder een frambozencompot kunnen zijn en een paar verse 
frambozen erbovenop om af te werken.
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Chocoladetaart, ijs en koffiesabayon 

Ingrediënten (8 personen)

Voor de taart
• 2 eieren
• 50 g bloem
• 115 g kristalsuiker
• 10 g vanillesuiker
• 75 g pure chocolade
• 100 g boter 
• 1 snufje zout 

Voor de sabayon
• 4 eidooiers 
• 4 halve eirdopjes kristalsuiker 
• 4 halve eierdopjes espresso 
• 2 halve eierdopjes amaretto

• vanilleijs (of caramel, ‘Double Salted Caramel’, notenijs, … ) 

Bereiding

de taart
verwarm de oven voor op 180°C. 
Smelt de stukjes boter in een kleine kookpot op een heel zacht vuurtje. Breek er, in kleine stukjes, 
de chocolade in en laat heel zachtjes smelten. Haal de pot van het vuur, laat 2 min rusten en meng, 
met de garde, tot een gladde textuur. 
Klop in een kom de eieren met de suiker tot een luchtige ruban. Voeg er dan de bloem, lepel per 
lepel, bij. Blijf kloppen. Als laatste klop je er de chocolade onder.
Neem een bakvorm, wrijf er wat boter in en bekleed met bakpapier. Giet er de deegmassa in.
Bak de taart in de oven tot het oppervlak begint te barsten (+/- 25 min). 
Laat volledig afkoelen. 

de sabayon
Verwarm de eidooiers, de koffie, de amaretto en de suiker op een zacht vuurtje in een steelpan. 
Klop krachtig en ononderbroken, in een achtvormige beweging, met de garde tot een luchtige en 
schuimige sabayon.
 
Afwerking
Snijd de taart, net voor het opdienen, in 8 porties en serveer ze op de borden. Schep een bolletje ijs 
op elke portie, overgiet met warme sabayon en serveer meteen. 

Tip
Indien je geen amaretto in huis hebt, vervang naar keuze door cognac, Baileys, whiskey, …
Rooster wat amadelnoten en strooi ze erop of rasp er wat chocolade op

Pagina 441 van 480



Konijn “alla cacciatora”

Ingrediënten (4 personen)

• 1 konijn (in stukken gesneden) • enkele laurierblaadjes
• bloem • 2 blikjes gepelde tomaten
• 2 ajuinen • 1 blikje tomatenblokjes
• 4 + 3 teentjes look • 600 g aardappelen
• 150 g pancetta of gerookt spek • peper en zout
• 2 ansjovisjes • 4 eetlepels zwarte olijven (optioneel)
• 2 bakjes Parijse champignons • 2 eetlepels barolo uitjes (optioneel)
• 4 dl rode wijn • enkele blaadjes basilicum
• tijm, rozemarijn, salie, oregano

Bereiding

Verwarm de oven voor op 185°C.

Zet een casserole op het vuur en laat er een flinke klont boter in smelten. Kruid de stukken konijn 
met peper en zout. Neem een ovenschaal en doe er flink wat bloem in. Haal de stukken konijn door 
de bloem. Kleur de stukken konijn in de hete vetstof. Draai de stukken op tijd om.
Pel 2 uien en de 4 teentjes look en snipper ze fijn. Snijd de pancetta in blokjes.
Haal de stukken konijn uit de pot en houd ze even apart.
Bak de blokjes pancetta in dezelfde casserole. Leg er vervolgens de fijngesnipperde ui tussen en 
meng onder de pancetta. Doe er tenslotte de look bij.
Snijd 2 ansjovisjes fijn en voeg toe aan de stoofpot.
Snijd de champignons in kwartjes boven de casserole en meng ze onder de stoofpot.
Blus het geheel met de rode wijn en laat de wijn inkoken.
Voeg de gepelde tomaten toe aan de stoofpot als de wijn flink weggekookt is. Vul ieder blikje telkens 
met een beetje water en voeg toe voor extra vocht. Voeg er vervolgens de tomatenstukjes aan toe 
en spoel opnieuw uit met een scheutje water. Kruid met tijm, rozemarijn, salie, oregano en een paar 
laurierblaadjes. Meng het geheel onder elkaar. Voeg de stukken konijn opnieuw toe aan de 
casserole. Zet het deksel op de casserole, verlaag het vuur en laat de stoofpot 60 minuten rustig 
pruttelen.
Was de aardappelen grondig en laat ze uitlekken. Snijd ze vervolgens in kwartjes en leg ze in een 
ovenschaal. Duw 3 teentjes look plat. Leg ze tussen de aardappelen in de ovenschaal. Kruid de 
aardappelen met peper en zout en leg er enkele takjes rozemarijn tussen. Werk af met een likje 
olijfolie en schuif de ovenschaal in de oven tot de aardappelen gaar zijn.
Optioneel: Spoel de olijven onder water en laat ze even uitlekken. Werk de stoofpot af door er de 
olijven en de opgelegde zilveruitjes aan toe te voegen. Meng ze voorzichtig onder de stoofpot. Kruid 
het geheel bij met peper en zout.
Serveer wat van de Italiaanse stoofpot op een bord en leg er enkele gebakken aardappelen bij. 
Werk het bord af met enkele blaadjes basilicum.
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Aromatische olie en kruidenazijn 

De beste resultaten bereikt u met olijfolie en witte wijnazijn. 
Let erop dat alle flessen, potten en deksels goed schoon zijn, voordat u ze gaat gebruiken. Voor 
zowel olie als azijn zijn sluitingen of stoppen van kurk, plastic of glas geschikt. Bewaar olie en azijn 
altijd op een koele en donkere plaats. Azijn is lang houdbaar. Olijfolie blijft een paar maanden goed, 
afhankelĳk van de gebruikte olie en kruiden. Door ruiken of proeven bepaalt u of de olie nog goed 
is. 

Azĳn aromatiseren
Er zijn veel mogelijkheden om zelf kruidenazijn te maken. Hier een paar varianten: 

1. 200 gram verse kruiden, zoals rozemarijn, salie, tijm, 5 schoongemaakte sjalotjes 
2. 2 eetlepels mosterdzaadjes 
3. 1 takje dragon 
4. 100 gram frambozen 
5. 100 gram aardbeien en 50 gram basilicum 

Vb 1:
Leg de kruiden en de sjalotjes in de juiste hoeveelheid in de vijzel en stamp ze daarna voorzichtig 
fijn. Doe het mengsel in een schone fles. 
Verwarm de azijn in een pan en giet het over de kruiden en sjalotjes. Vul de fles tot 
ongeveer twee vingers onder de rand en sluit hem goed af. 
Laat de azijn twee weken op een zonnige plaats trekken. Dagelijks even schudden.
Zeef de azijn door een doek of een zeef. Giet de bereide azijn in een goed schoongemaakte glazen 
fles. Doe er nog wat verse kruiden bij. Dat ziet er decoratief uit en versterkt bovendien het aroma.

Olie aromatiseren 
Twee varianten voor het aromatiseren van olie: 

1. 4 rode pepers, 1 theelepel zwarte peperkorrels, 50 gram basilicum 
2. 6 teentjes knoflook, 1 theelepel zwarte peperkorrels 

Vb 1: 
Prik met een vork enkele gaatjes in de rode pepers en doe ze daarna samen met de 
zwarte peperkorrels en de blaadjes verse basilicum in een schone afsluitbare fles. 
Giet olijfolie tot net onder de rand en sluit de fles goed af. Laat de olie twee weken op een zonnige 
plaats trekken. Dagelijks even schudden. Zeef de olie en doe hem in een schone fles. 
Doe er nog een vers pepertje bij. Dat ziet er decoratief uit en versterkt bovendien het aroma.
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Varkenskroon met bloemkool en mousseline van pickles 

Ingrediënten (4 personen)

• 1 varkenskroon Voor de mousseline
• 1 teentje look • 4 eidooiers
• 1 bloemkool • 2 el witte wijn
• 1 el hazelnoten, fijngehakt • 0,5 el azijn
• 1 stuk Oude Flandrien kaas • 1 klontje koude boter
• 250 gr krielaardappelen • 3 el Belgische pickles
• tijm, peper, zout • 2 el fijngehakte dragon
• boter en smout • peper, zout

Bereiding

Snijd de vetlaag van de varkenskroon kruisgewijs in. Kruid met zout en peper. Verhit een droge pan 
op het vuur en leg er de varkenskroon in met de vetkant naar beneden. Doe er wat tijm en een 
teentje look bij om smaak af te geven. Laat goudbruin bakken aan beide kanten en zet het 
vervolgens 30 à 40 minuten in een voorverwarmde oven van 150 graden. Arrosseer de 
varkenskroon regelmatig met het vet dat vrijkomt uit het vlees.
Verwijder de bladeren en de stam van de bloemkool. Smeer de bloemkool in met een laagje boter 
en leg hem in een ovenschaal. Bestrooi met zout, peper, fijngehakte hazelnoten en geraspte kaas. 
Zet 50 minuten op 210 graden in de oven.
Snijd de aardappelen in dikke schijfjes (+/- 3 cm, met de schil nog aan) en leg alle schijfjes naast 
mekaar op de bodem van een grote pot. Zet ze juist onder met water. Voeg een snuif zout en een 
lepel smout toe. Dek de aardappelen af met een laagje boterpapier en breng ze vervolgens aan de 
kook. Laat het water volledig verdampen en laat de aardappelen vervolgens goudbruin bakken in de 
smout.
Maak ondertussen de mousseline van pickles. Doe de eidooiers samen met twee eetlepels witte wijn 
in een steelpannetje. Klop los en voeg nog een scheutje azijn toe. Verwarm het mengsel vervolgens 
al kloppend op het vuur tot de eidooiers beginnen te binden. Werk de saus op met een klontje koude 
boter, kruid met peper en zout. Voeg nog de pickles en de fijngehakte dragon toe.
Haal het vlees en de bloemkool uit de oven. Rasp over de bloemkool nog wat extra kaas en snijd in 
stukken. Snijd ook het vlees in plakken.
Schik een stukje bloemkool, een stukje varkenskroon en enkele aardappeltjes op een bord. Werk af 
met de mousseline van pickles.
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Aardappelpannenkoekjes met appel en witte of zwarte pens     

Ingrediënten (4 personen)             

• 250 g bloemige aardappelen
• 50 ml melk
• 50 g bloem
• 2 eieren
• 2 eiwitten
• 1 zoete appel
• 1 witte of zwarte pens
• boter
• peper, zout

Bereiding

Kook de aardappelen, met de schil, gaar in gezouten water. Giet af en verwijder de schil. Snij de 
aardappelen in stukjes en doe ze in de keukenrobot met klopper. Mix enkele keren en voeg dan de 
bloem, de eieren, peper en zout toe. 
Klop de eiwitten op en spatel deze voorzichtig onder het beslag.
Snijd de bloedworst in schijfjes. Snijd de appel in dunne plakjes.
Verhit wat in een pan. Schep er een eetlepel van het pannenkoekenbeslag in. Leg er dan een stukje 
bloedworst en een schijfje appel bovenop. Herhaal tot de pan vol is. Draai halverwege het bakken de 
pannenkoekjes om zodat ze aan beide zijden mooi goudbruin bakken.

Pagina 445 van 480



Spruitenkoekjes

Ingrediënten (4 personen)

• 200 g spruiten 
• 2 el gesnipperde bladpeterselie
• 150 g spekblokjes 
• 100 g ricotta
• 40 g geraspte parmezaan
• 2 eieren 2
• 50 g bloem
• boter
• nootmuskaat
• peper, zout

Bereiding

Maak de spruitjes schoon en kook ze gaar in lichtgezouten water. Giet af en hak ze fijn.
Bak de spekjes krokant in een pan zonder vetstof. Klop de eitjes los. Meng de spruitjes
met de spekblojes, het paneermeel, de bloem, de ricotta, de parmezaan, de peterselie en de
eitjes. Kruid met nootmuskaat, peper en zout.
Maak er hapklare balletjes van en duw ze een beetje plat.
Verhit boter in een pan en bak de spruitjeskoekjes aan beide kanten goudbruin
en krokant.

Tip
De koekjes kun je ook met andere groenten maken zoals een restje courgette en maïs, of 
zongedroogde tomaatjes en paprika voor een zomerse variant.
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Linguine met chipolata, broccoli en amandelpesto

Ingrediënten (4 personen)

• 400 g linguine
• 4 chipolataworsten
• 2 broccolies

Voor de amandelpesto
• 1 bosje basilicum
• 1 teentje knoflook
• 50 g amandelen
• 50 g geraspte parmezaan
• extra vierge olijfolie
• citroensap
• boter
• peper, zout

Bereiding

Spoel het basilicum en pel de knoflook. Doe samen met de amandelen en de geraspte parmezaan in 
de blender en mix grof. Voeg in een straaltje olijfolie toe en mix tot een gladde en smeuïge pesto. 
Breng op smaak met citroensap, peper en zout.
Verdeel de broccoli in roosjes en blancheer ze in gezouten water. Giet af en laat schrikken onder 
koud water. Zo behouden ze hun kleur.
Kook de linguine volgens de aanwijzingen op de verpakking in lichtgezouten water. Giet af en hou 
een pollepel van het kookvocht bij.
Verhit wat boter in een pan en bak de chipolata goudbruin en gaar aan beide kanten.
Meng de pasta met enkele lepels van de amandelpesto en een beetje kookvocht. Schep er de 
broccoliroosjes door. Serveer de pasta in een grote schaal met de worstjes erbovenop. Werk af met 
wat gehakte amandelen, wat basilicum en extra geraspte parmezaan.

Tip
Vervang de amandelen bijvoorbeeld door walnoten zowel in de pesto als om af te werken.
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Galette van aardappel met prei en Filet d’Anvers 

Ingrediënten (2 personen) 

• 500 g bloemige aardappelen
• 2 takjes tijm, fijngehakt
• 1 teentje look
• 1 prei
• 0,5 groen pepertje, fijngehakt
• 2 el fijngehakte bieslook
• 6 sneetjes Filet d'Anvers
• 2 el zure room
• 1 sjalot, in ringetjes
• zout

Bereiding

Verwarm de oven voor op 230°C

Schil de aardappelen en rasp ze met een groffe rasp. Bestrooi ze met een snuifje (grof) zout, de 
fijngehakte tijm en de geperste look. Meng goed. Verhit een scheutje olie in een pan op het vuur. 
Strooi er de aardappelrasp in en verdeel over de hele bodem van de pan. Druk goed aan. Laat 
enkele minuutjes bakken en zet de pan vervolgens 10 minuten in een voorverwarmde oven van 230 
graden.
Snijd de prei in fijne brunoise. Spoel goed af onder koud, stromend water en laat uitlekken.
Meng twee eetlepels van de prei met de chilipeper en de bieslook. Voeg een scheutje olie toe en 
kruid met peper en zout.
Stoof de rest van de prei een minuutje aan in een scheutje olie.
Leg de aardappelbodem op een bord. Schik er de plakjes Filet d’Anvers mooi bovenop. Bestrooi met 
de gestoofde prei en lepel er wat zure room over. Werk af met de vinaigrette en de sjalot.
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Advocaat van jenever     

Ingrediënten

• 8 eidooiers
• 50 g vanillesuiker
• 300 g suiker
• 300 ml gecondenseerde melk
• 150 ml graanjenever

Bereiding

Doe de eidooiers in een steelpannetje en roer goed los. Voeg er dan de suiker, vanillesuiker, de 
gecondenseerde melk en de graanjenever aan toe en roer goed door. 
Zet nu op een zacht vuurtje en roer goed verder tot het mengsel begint te binden. 
Giet de advocaat in een bokaal en laat minstens een paar uur rusten en afkoelen in de koelkast.
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Tartaar van zalm met avocado, appel en komkommer

Ingrediënten (4 personen)

• 4 sneden briochebrood • 1 appel granny smith
• 2 avocado's • een scheutje sushi-azijn
• 1 limoen • dragon
• olijfolie • 200 g rauwe zalm
• peper, zout • 200 g gerookte zalm
• 100 g ricotta • 1 koffielepel graanmosterd
• een toefje wasabipasta • bieslook en dille
• 1 sjalot • tuinkers en winterpostelein
• ½ komkommer • azijn

Bereiding
Snijd vier cirkels uit de sneden briochebrood met een serveerring. Wrijf ze in met een beetje 
gesmolten boter en leg ze in een beboterde ovenschaal. Schuif ze onder de grill en haal ze eruit 
wanneer ze beginnen te kleuren.
Verwijder de pit en de schil van de avocado's. Snijd het vruchtvlees in stukken en mix het fijn in de 
blender. Voeg een scheutje olijfolie en limoensap toe. Kruid met wat zout en een draai van de 
pepermolen. Laat de blender nog eens goed mengen.
Klop de ricotta los in een kom. Voeg de avocadocrème toe en roer opnieuw. Voeg naar eigen smaak 
wasabi toe. Dek de kom af met vershoudfolie en zet de avocadocrème in de koelkast.
Pel de sjalot en de snipper ze fijn. Leg ze in een kom en laat ze even marineren in een scheut sushi-
azijn.
Schil de komkommer en snijd hem overlangs in twee.
Verwijder de zaadlijsten en snijd de komkommer in brunoise. Doe hetzelfde met de appel.
Meng de komkommer- en appelblokjes met de sjalot.
Breng de salsa op smaak met een lekje olijfolie, wat sushi-azijn, peper en zout.
Snijd de dragon fijn en meng hem onder de salsa.
Verwijder indien nodig het vel van de zalm.
Snijd de rauwe en de gerookte zalm in brunoise. Werk niet té klein zodat de textuur behouden blijft. 
Meng de blokjes zalm en breng het geheel op smaak met peper, zout, wat olijfolie, limoenzeste en 
een beetje graanmosterd.
Snijd de bieslook en dille fijn. Meng ze met de tuinkers en postelein.
Breng de kruidensalade op smaak met olijfolie, zout, peper en azijn.
Schep een lepel avocadocrème op een bord. Leg de briochetoastjes op het bord. Schik de 
serveerring telkens over een briochetoast en schep de zalmtartaar erin. Duw zachtjes aan. Lepel de 
salsa bovenop de tartaar. Werk af met de frisse salade van tuinkruiden.
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Holsteinerschnitzel met pommes pailles

Ingrediënten (4personen)

• 6 dikke frietaardappelen • peper en zout
• 2 eetlepels bloem • 3 stronkjes (grond)witloof
• 6 eieren • 150 g veldsla
• 2 scheutjes arachideolie • 1 scheutje azijn
• 100 g paneermeel • 2 klontjes boter
• 2 dikke sneden brood • mosterd
• een scheutje olijfolie of lookolie • enkele ansjovis
• 1 scheutje olijfolie • enkele kappertjes
• 2 varkenslapjes

Bereiding

Verwarm de friteuse voor tot 170°C.

Schil de aardappelen en snijd ze in dunne schijfjes met behulp van de mandoline. Snijd de schijfjes 
vervolgens in fijne frietjes en leg ze in een mengkom met water.
Snijd een snede van het brood voor de toast en giet er wat lookolie of olijfolie over. Rooster het 
brood in de oven onder de grill tot het goudbruin gebakken is. Doe de bloem, 2 geklutste eieren met 
een scheutje arachideolie en het paneermeel in 3 verschillende ovenschalen.
Klop het vlees platter en kruid met peper en zout aan beide kanten.
Haal het vlees eerst door de bloem, vervolgens door het ei en tenslotte door het paneermeel.
Snijd de witloof grof en doe met de velsla in mengkom. Breng de salade op smaak met olijfolie en 
azijn.
Laat een scheutje arachideolie en een klontje boter heet worden in een pan.
Bak de schnitzels goudbruin in de pan aan beide kanten en laat ze vervolgens uitlekken op een vel 
keukenpapier.
Droog de frietjes en bak ze goudbruin in de voorverwarmde friteuse. Laat ze vervolgens even 
uitlekken op een vel keukenpapier.
Laat een klontje boter smelten in een pan. Bak spiegeleitjes in de pan.
Leg de geroosterde toast op een bord. Smeer er een beetje mosterd op en leg er een schnitzel op.
Doe enkele ansjovisfilets op de schnitzel, gevolgd door het spiegelei, enkele kappertjes en tenslotte 
de frietjes.
Serveer de toast met de salade.
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Appelbollen met frangipane

Ingrediënten (8 bollen)

• 100 g boter op kamertemperatuur • 1 dopje amandelextract
• 70 g kristalsuiker • 1 ei
• 65 g bloemsuiker • 4 appels
• snuif kaneel • 2 eierdooier
• 90 g bloem • een scheut melk
• snuifje zout • 2 vellen bladerdeeg
• 65 g amandelpoeder • 50 g parelsuiker

Bereiding

Warm de oven voor op 180°C.
Doe de boter in kleine blokjes in een mengkom samen met de suiker, de bloemsuiker, de kaneel, de 
bloem, een snuifje zout, het amandelpoeder, het amandelextract en het ei. 
Meng alles onder elkaar tot een gladde spijs. 
Schil de appels en haal er het klokkenhuis uit met een appelboor. Snijd de appels doormidden.
Roer de eidooiers goed los met een scheut melk. ( = dorure)
Snijd beide bladerdegen in 4 en smeer er de randen van elk stuk in met de dorure.
Smeer de appel langs 1 kant in met de spijs en vul het klokhuis ook met amadelspijs. 
Leg de appel met de spijs onderaan op het deeg en vouw het deeg vervolgens toe.
Draai het om en knip er bovenaan een kruisje in (zodat de stoom eruit kan).
Smeer de bol in met dorure en werk af met de parelsuiker.
Schuif de appelbollen de oven in gedurende +/- 45 minuten.
Haal de bollen uit de oven en werk ze eventueel af met wat bloemsuiker.
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Crepes hawai met vers roomijs van kokos

Ingrediënten 

• 400 ml kokosroom • 40g boter
• 100 ml room • 2 eieren
• 20 g vanillesuiker • 500ml melk
• 4 eierdooiers • een beetje vanille-extract
• 120 g suiker • zout

• 200g bloem
• een halve ananas

Bereiding

Kokosijs
Verwarm de kokosroom samen met de room
Doe de eigelen in een mengkom en roer los met de suiker en de vanillesuiker. Doe er een beetje van 
de opgewarmde room bij en roer licht om.
Doe nu het volledige eimengsel bij de koksroom en laat alles al roerend op het vuur binden. Zorg 
dat het mengsel niet kookt, want dan zullen de eigelen beginnen schiften. 
Stort het beslag uit in een kom en laat afkoelen in de koelkast.
Eens afgekoeld, kan je ijs draaien in de ijsmachine.

Crêpes Hawaï
Smelt de boter in een pannetje.
Doe de eieren in de blender met de melk, bloem, een snuif zout, suiker en een beetje vanille-
extract. Tot slot mag hier ook nog de gesmolten boter bij. Mix tot een mooi beslag.
Schil en snijd de ananas in dunne schijfjes en haal vervolgens de kern eruit. Bak drie schijfjes 
ananas in een pan met wat boter en bestrooi met suiker, zodat ze mooi karameliseren.
Giet het pannenkoekenbeslag over de ananasschijven. De anansschijven moeten nog wel zichtbaar 
blijven, maar er mogen ook geen gaten meer in de pannenkoek te zien zijn. Laat de pannenkoek 
bakken langs beide kanten.

Leg de pannenkoek op een bord en strooi er wat bloemsuiker over. Schep er een bol kokosijs op.
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Pastéis de nata - Pastéis de Belem

Ingrediënten

2 vellen bladerdeeg
boter
1 citroen
5dl melk
6 eieren
100 g kristalsuiker
20 g vanillesuiker
50 g vanillepoeder
50 g kristalsuiker
snuif kaneelpoeder

Bereiding

Verwarm de oven voor tot 215 °C.
Leg de vellen bladerdeeg op elkaar. Rol ze uit tot een dikte van 2 mm. Rol ze op en snijd de rol in 
stukjes. Smelt een klontje boter. Vet de muffinvorm in met behulp van een keukenpenseel.
Duw een bolletje deeg met je vingers uit in de muffinvorm. Vul alle vormpjes.
Haal met een dunschiller wat gele schil van de citroen.
Verwarm de melk met citroenschillen in een kookpot op het vuur.
Splits de eieren. Meng de eierdooiers met de 100 g suiker en de 20 g vanillesuiker met een garde. 
Roer er het vanillepoeder door.
Giet de melk bij de eierdooiers en meng. Doe het weer in de kookpot en laat al roerend binden op 
het vuur. Niet laten koken want dan loop je de kans dat het gaat schiften of dat je een eikoek krijgt.
Giet de pudding in de vormpjes. Bak 15 minuten in de voorverwarmde oven.
Haal de gebakjes uit de vormpjes. 
Meng de 50 g kristalsuiker met een flinke snuif kaneelpoeder.
Strooi het mengsel over de pastéis. Karamelliseer met een bunsenbrander.
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Marshmallow

Ingrediënten

• 123 g water
• 333 g suiker
• 20 g glucose
• 40 g honing
• 6 g gelatineblaadjes
• 200 g eiwit

Bereiding

Week de gelatineblaadjes in koud water.
Klop de eiwitten half op.
Kook het water, de suiker, glucose en de honing tot 121°C.
Giet de suikersiroop straalsgewijs op de half opgeklopte eiwitten, al kloppend.
Klop verder tot het geheel koud is.
Los ge gelatine op in een heel kleine beetje warm water en voeg toe, al kloppend onder het 
mengsel.
Laat verder opstijven in de koelkast.

Variëren kan door aroma's toe te voegen aan de siroop of de marshmallows te dippen in chocolade. 
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Meringue

Ingrediënten

100 g eiwit
100 g fijne suiker
100 g bloemsuiker

Bereiding

Verwarm de oven voor tot 90 °C.
Klop het eiwit stijf met de keukenmachine op hoge snelheid. Mix beetje bij beetje de fijne suiker 
door het eiwit.
Breng nu de keukenmachine op een lage snelhied en mix er de bloemsuiker onder. 
Mix nu 5 minuten door.
Leg een bakmat met de zachte kant naar boven op een bakplaat.
Knip een puntje van de spuitzak en stop er een ronde spuitmond (douille) in. Schep het eiwitschuim 
in een spuitzak en spuit platte cirkels met een doorsnee van 4 tot 5 cm op het matje.
Laat 2 uur opdrogen in de voorverwarmde oven.

Haal de meringue uit de oven en laat afkoelen. Je kunt de meringues langere tijd bewaren.
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Broodpudding met gebakken appelen en vanillesaus met speculaas

Ingrediënten

• 5 dl melk • 2.5 dl melk 
• 20 g vanillesuiker • 2 eierdooiers
• enkele druppels amandel-extract • 30 g witte suiker
• 5 eieren • 20 g vanillesuiker
• 400 g (suiker of brioche of rozijnen)brood • enkele druppels vanille-extract

• 100g speculaas
• 2 appels
• klontje boter • 20 g bloemsuiker
• 2 el witte suiker

• 80 g parelsuiker

Bereiding

Verwarm de oven voor tot 180 °C.
Doe de 5 dl melk in een steelpan en warm ze op met 20 g vanillesuiker
Snijd het suikerbrood in plakken en breek het brood vervolgens in grote stukken met de hand. Doe 
ze in de kom van de keukenmachine en voeg er de eieren en warme geïnfuseerde melk aan toe. 
Voeg enkele druppels vanille-extract en amandelextract toe. Laat de machine even draaien.
Schil de appels en snijd ze in blokjes. Laat wat boter smelten in een pan en bak de appel in de 
vetstof. Voeg er twee eetlepels suiker aan toe en laat de appel karameliseren.
Vet een ovenschaal in en bedek de bodem met bakpapier. Giet het beslag van suikerbrood met 
eieren en melk in de ovenschaal en schik de appels erop. Strooi de parelsuiker erover en schuif de 
ovenschaal een uur in de voorverwarmde oven van 180°C.
Haal de broodpudding uit de oven wanneer hij gaar is en laat volledig afkoelen.

Verwarm de 2.5 dl melk voor de vanillesaus in een steelpan. Verkruimel er de speculaas in.
Doe de dooiers met de 30g suiker en 20 g vanillesuike in een kom en klop het geheel tot ruban.
Giet een deel van de hete melk bij de ruban en roer los.
Giet de ruban bij de rest van de melk en bind het geheel al roerend op het vuur, tot je een mooie 
gebonden vanillesaus hebt. 
Voeg er enkele druppels vanille-extract aan toe en mix de saus zodat de brokjes speculaas 
verdwijnen, en laat het geheel afkoelen in de koelkast.

Snijd de afgekoelde broodpudding in stukken, strooi er wat bloemsuiker over en serveer met de 
vanillesaus met speculaas.
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Chocoladecake met vanille-ijs en gezouten karamelsaus

Ingrediënten

• 4 eieren • 150 g witte suiker
• 200 g witte suiker • 70 g boter
• 200 g boter • 1 dl room
• 40 g cacaopoeder • een snuifje grof zout
• 200 g zelfrijzende bloem
• een snuif keukenzout
• 100 g pure chocolade

Bereiding

Verwarm de oven voor tot 180 °C. 
Zet de boter op een warme plaats zodat ze zeer zacht wordt.

Doe de 4 eieren met 200 g suiker in de kom van de keukenmachine en klop tot ruban.
Verwissel de klopper met de K en voeg de boter er in stukjes aan toe. Laat de machine even 
kloppen en voeg de bloem, de cacao en het zout eraan toe. Laat het beslag nog even kloppen.
Snijd de chocolade in stukjes en meng ze onder het beslag.

Vet een cakevorm in met boter en bestuif met bloem. Stort het beslag in de cakevorm en bak de 
cake 45 minuten in de voorverwarmde oven. Laat ze afkoelen eens klaar.

Breng de 150 g suiker met een scheutje water aan de kook en laat de suiker karameliseren en 
lichtjes kleuren. Blus de karamel met een klein scheutje water.
Haal de karamel van het vuur en voeg de boter en de room eraan toe. Voeg er een snuifje grof zout 
aan toe en laat de karamelsaus wat afkoelen.

Verkruimel wat van de cake tussen je handen op een bordje. Serveer de verkruimelde cake met een 
bolletje vanille-ijs en wat karamelsaus.
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Bretoense perentaart

Ingrediënten

• 125 g boter op kamertemperatuur • 50 g boter op kamertemperatuur
• 90 g bloemsuiker • 80 g kristalsuiker
• 1 dopje vanilleextract • 60 g amandelpoeder
• 1 ei • 4 peren (Conference) of appels
• snuifje zout • 3 eierdooiers
• snuifje kaneel • 1 eetlepel maïzena
• 30 g amandelpoeder • 1 dopje amandelextract
• 250 g bloem • parelsuiker

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C

Deeg voor taartbodem
Doe de 125 g boter met de bloemsuiker in de kom van de keukenmachine en laat de machine even 
draaien. Doe het ei, het zout, vanilleextract en de kaneel eraan toe.
Voeg de bloem met het amandelpoeder er lepel per lepel aan toe en laat de machine draaien tot je 
een compact deeg hebt.
Kneed het deeg nog even verder met je handen, wikkel het in vershoudfolie en laat het een half 
uurtje rusten in de koelkast.

Vulling
Laat de 50 g boter smelten in een pannetje.
Doe de suiker en het amandelpoeder in een grote kom.
Schil de peren, verwijder het klokhuis en snijd het vruchtvlees in blokjes. Voeg de blokjes peer toe 
aan de suiker en het amandelpoeder.
Giet de gesmolten boter erbij en voeg de dooiers eraan toe. Voeg de maizena en het amandelextract 
eraan toe. Meng alles goed onder elkaar.
Vet een taartvorm in met wat boter en bestuif hem met bloem. Rol het deeg dun uit en schik het in 
de taartvorm. Duw de randen goed aan en snijd het overtollige deeg weg. Prik met een vork gaatjes 
in de bodem van het deeg.
Stort het perenbeslag in de taartvorm, schep de parelsuiker over de taart en bak de taart 40 
minuten in de voorverwarmde oven.
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Brownietaartjes met chocoladeijs

Ingrediënten (12 taartjes)

• 1 eetlepel bloem • 200 g kristalsuiker
• 1 klontje boter • 50 g cacaopoeder
• 2 vellen kruimeldeeg • 1 koffielepel bakpoeder
• 150 g boter • 60 g bloem
• 125 g donkere chocolade • snuif grof zout
• 3 eieren • chocoladeijs

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C

Laat een klontje boter smelten en vet de vormpjes in met gesmolten boter. Bestuif de vormpjes met 
wat bloem.
Snijd rondjes uit het kruimeldeeg ter grootte van de bodem van de vormpjes en pas ze in de vorm. 
Snijd linten van de rest van het kruimeldeeg die even dik zijn als de opstaande kant van de vorm.
Pas de linten tegen de kant van de vorm en duw de onderkanten goed aan tegen de bodem. 
Zet de vormpjes daarna even in de diepvries.

Doe de boter met de chocolade in een steelpan en laat beide smelten op een zacht vuur. 

Breek de eieren in de kom van de keukenmachine en voeg de suiker eraan toe. Klop het geheel 
luchtig. Doe de bloem, het cacaopoeder en het bakpoeder bij de eieren en de suiker en laat de 
machine nog even draaien.

Voeg de gesmolten chocolade en het boter toe aan het beslag en voeg er een snuif grof zout aan 
toe.

Verdeel het beslag van de brownie over de vormpjes en zet de vormpjes op een ovenschaal. Schuif 
de taartjes 25 minuten in een voorverwarmde oven van 180°C en laat ze daarna even afkoelen.

Schep een lepeltje choco op een bord en maak er een veegje van. 
Schep een mooi lepel chocoladeijs op de choco en zet er een lauw chocoladetaartje bij.
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Appeltaart

Ingrediënten

• 1 vel bladerdeeg of kruimeldeeg
• 3 eieren
• 150 g zeer fijne suiker
• 10 g vanillesuiker
• 30 cl room
• 25 g vanillepuddingpoeder
• 3 harde appels (die niet tot moes worden) vb: Granny Smith

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°

Leeg het vel deeg in de bakvorm. Beboter en bebloem indien er geen bakpapier in ligt.

Snij de appels in kleine blokjes (brunoise).
Doe de eieren, suiker, room en vanillepuddingpoeder in een grote kom en meng alles tot een 
homogene massa. Spatel er dan de appelblokjes onder.
Giet het mengsel in de taart.
Bak af gedurende een uur in de voorverwarmde oven.

Tips: voor het afbakken kan je er eventueel amandelschilfers op strooien, of een deegmatje 
opleggen, bestrooien met parelsuiker, bedekken met een crumble, ….
Je kan de appels ook door harde peren (vb niet-rijpe conference) vervangen of half om half. 
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Karamelsaus 

Ingrediënten

• 1/2 citroen
• 300 gr suiker
• 160 gr/ml water
• een paar druppels vanilleextract
• 100 gr glucose og honing

Bereiding

Verwarm een scheutje water met het sap van een halve citroen in een steelpannetje op het vuur. 
Voeg nu beetje bij beetje de suiker toe. Blijf goed roeren en laat de suiker karamelliseren tot een 
goudbruine / roodbruine siroop.
Voeg nu straalsgewijs de rest van het water toe, vervolgens het vanilleextract en als laatste de 
glucose of honing.
Giet de warme karamelsaus in een steriliseerbokaal en sluit af. Door de warmte trekt de bokaal 
zichzelf vacuüm. Op deze manier kan je de karamelsaus ongeveer 3 weken bewaren. 
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Chocoladesaus

Ingrediënten

• 200 gr/ml water
• 200 gr suiker
• 200 gr donkere chocolade

Bereiding

Breek de chocolade in kleine stukjes in een bolle kom
Laat het water met de suiker opkoken.
Giet het suikerwater op de chcolade. Roer tot een gladde saus.
Deze saus kan je afgesloten wel 2 maanden bewaren. 

Tip: je kan het water ook vervangen door room maar dan is de houdbaarheid veel korter.
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Lasagne Met Aubergine Gehaktsaus En Mozzarella

Ingrediënten

• 12 gedroogde lasagnevellen • gedroogde tijm
• 750 g gemengd gehakt • olijfolie
• 2 grote of 3 kleine aubergines • peper en zout
• 1 teentje knoflook
• 1 sjalot Voor de bechamelsaus
• 200 g mozzarella, geraspt • 750 ml melk
• 600 ml tomatenpassata, bokaal • 75 g boter
• 4 el tomatenpuree • 75 g bloem
• cayennepeper • nootmuskaat

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180‘C.

Snij de aubergines in dunne plakjes. Besprenkel ze met zout en laat 15 minuten trekken en leg ze 
op keukenpapier. Dep daarna het vocht op de aubergines weg.

Pel de sjalot en de knoflook, snipper ze fijn en fruit ze aan in wat olie. Voeg het gehakt toe en bak 
het rul. Voeg de passata en tomatenpuree bij het gehakt en kruid met peper, zout, tijm en 
cayennepeper. Voeg eventueel extra water toe zodat je een vloeiende gehaktsaus krĳgt.

Maak de bechamelsaus. Smelt de boter in een pannetje. Doe er de bloem bij en roer 2 minuten. Giet 
er de melk bij en roer het mengsel glad. Breng al roerend aan de kook. Laat de saus indikken en 
kruid met nootmuskaat, peper en zout.

Wrijf een ovenschotel in met wat olijfolie. Lepel op de bodem van de schotel een laagje 
tomatengehaktsaus. Leg er een lasagnevel op, daarop een laag plakjes aubergine en dan
een laagje bechamel. 
Herhaal de laagjes tot de schotel gevuld is.

Strooi er nog de geraspte mozzarella over en zet 35 minuten in de voorverwarmde oven.
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Pasta met merguez, auberginepesto, kerstomaten en basilicum

Ingrediënten

• 100g pijnboompitten • 600 g merguez
• 2 aubergines • 80 g Parmezaanse kaas
• 1 teentje look • een halve citroenen
• enkele takjes rozemarijn • 400 g penne
• 1 bussel basilicum • 2 sjalotten
• ½ dl olijfolie • 1 bakje kerstomaten

Bereiding
Laat een scheut olie heet worden in een pan. Kleur de pijnboompitjes in de hete olie. 
Laat ze nadien uitlekken op wat keukenpapier.
Schil de aubergines, snijd ze in blokjes en bak ze goudbruin in dezelfde pan. 
Kruid de aubergine met peper en zout. Snipper bij de aubergines nog een teentje look en wat 
rozemarijn.
Schep de helft van de pijnboompitten in de pot van de blender en voeg de basilicum eraan toe.
Schep de helft van de gebakken aubergine op een vel keukenpapier en laat even uitlekken. 
Schep de rest van de blokjes in de blender en voeg er de olijfolie aan toe.
Snijd de parmezaan in kleine blokjes en doe ze in de pot van de blender. 
Voeg het sap van de citroen toe aan de pesto en mix alles glad. 
Voeg kruiding toe naar smaak.

Laat wat verse olie heet worden in de pan en knijp het vlees van de merguez in bolletjes in de olie. 
Bak de balletjes merguez in de pan goudbruin.
Breng een pot water aan de kook en kook vervolgens de penne gaar in het kokend water.
Pel de sjalotten, snijd ze in halve maantjes en voeg ze toe aan de pan met merguez. 
Laat alles even bakken.

Spoel de kerstomaatjes en snijd ze in twee of in vier.
Schep de gare pasta bij de sjalotten en de balletjes merguez en voeg er een goede soeplepel 
kookvocht bij. Meng alles eens goed onder elkaar . 
Voeg de pesto eraan toe, gevolgd door de rest van de garnituur: de blokjes aubergine, de 
pijnboompitjes en de kerstomaatjes. 

Kruid bij naar smaak en werk af met wat extra parmezaan en basilicum.
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Poolse pannekoeken

Ingrediënten

• 300 g zelfrijzende bloem • snuifje zout
• 1/2 liter melk • 2 grote appels, geschild, in blokjes gesneden
• 2 eieren • plantaardige olie
• 60 gr bruine suiker • bloemsuiker
• 1 theelepel kaneel

Bereiding
Meng bloem, melk, eieren, suiker, kaneel en zout in een grote kom. Klop met een mixer tot een 
gladde en romige massa. Roer er de appels onder.

Verhit 1 eetlepel olie in een koekenpan op middelhoog vuur. Giet het beslag door grote lepels in de 
pan en bak tot de randen droog zijn en de bodem is bruin, 3 tot 4 minuten. Draai ze en bak ze ook 
bruin aan de andere kant, 2 tot 3 minuten. 

Bestuif met bloemsuiker.
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Polentataart met noordkrieken en amandel

Ingrediënten

• 175 g Noordkrieken op sap • 50 g polenta
• 50 ml sap van de Noordkrieken op sap • 75 g bloem
• 75 g kersenconfituur • 1 koffielepel bakpoeder
• 1 eetlepel puddingpoeder • 100 g amandelpoeder
• 100 g boter op kamertemperatuur • 1 dl melk
• 200 g kristalsuiker • 50 g amandelschilfers
• 2 eieren • 50 g bloemsuiker (voor de afwerking)
• 1 dopje amandelextract

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°

Boter een springvorm in en bestuif hem met bloem. Bedek de bodem en de randen van de 
springvorm met bakpapier.

Laat de kersenconfituur smelten in een steelpan en voeg er de krieken aan toe. Laat het geheel op 
een zacht vuurtje opwarmen.

Los het puddingpoeder op in het kriekensap. Giet dit mengsel bij de krieken en breng het geheel aan 
de kook, tot je een gebonden compote hebt met krieken. Laat de compote een beetje afkoelen.

Doe de zachte boter met de suiker en de eieren in de kom van de keukenmachine en klop ze luchtig 
met de vlinder. Voeg er een dopje amandelextract aan toe. Meng er vervolgens de polenta, de 
bloem, het bakpoeder, het amandelpoeder en een snuif zout onder. Voeg de melk eraan toe en laat 
de machine nog eens stevig draaien, tot je een luchtige mix hebt. Stort het beslag in de springvorm. 
Verdeel de compote van noorderkrieken over het beslag. Duw met een lepel hier en daar de 
compote wat dieper in het beslag.

Strooi de amandelschilfers over de taart en schuif de vorm 45 minuten in een voorverwarmde oven 
van 175°C. Laat de taart afkoelen strooi er wat bloemsuiker over en serveer.
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Gyoza van rode kool

Ingrediënten

• 1 ajuin • 1 scheutje sesamolie
• 1 teentje look • 2 eetlepels rijstazijn
• 40 g gember • 3 eetlepels sojasaus
• ½ chilipeper • 1 eetlepel sriracha
• 400 g of ½ rode kool • 12 vellen dumplingvellen
• 1 eetlepel miso pasta

Bereiding

Pel de ui, rasp fijn en stoof aan in een scheutje neutrale olie.

Pel en plet de look, schil en rasp de gember, snijd de chilipeper fijn en roer door de ui.

Maak de rode kool schoon, rasp de groente fijn en stoof mee aan. Voeg ook een scheutje water toe 
en laat even stoven.

Voeg de misopasta toe en meng alles goed onder elkaar. Werk af met een scheutje sesamolie en 
laat de rode kool afkoelen.

Maak ondertussen de dipsaus door de rijstazijn, de sojasaus en de sriracha (of chili-olie) te mengen 
in een kommetje. Zet apart.

Strijk de gyozavellen indien nodig plat met een deegrol en besprenkel ze bovenaan met een kleine 
hoeveelheid water. (Dip je vinger in een glas water en strijk over het dumplingvel.)

Schep een koffielepel vulling in het midden van het vel en plooi de randen naar binnen.
‘Plak’ de randen met je vingers toe tot je een gekartelde gyoza hebt. 

Laat een scheut neutrale olie heet worden in pan en leg de gyoza er met de platte kant naar 
beneden in. Zet een deksel op de pan en laat de gyoza 5 minuten rustig bakken, tot ze mooi 
goudbruin en krokant zijn aan de onderkant. Draai de gyoza vervolgens om en bak ze kort langs de 
deze kant.

Serveer de gebakken gyoza met de dipsaus.
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Gegratineerde sint-jakobsvruchten

Ingrediënten (voor 6 personen)

• 1 eetlepel bladpeterselie
• 1 teentje knoflook
• 2 plakjes rauwe ham
• snuifje chilipoeder
• 40 g kruim van oud wit brood, paneermeel of panko
• 2 eetlepels olijfolie
• 12 mooie sintjakobsvruchten (zonder koraal) (vers – niet uit diepvries)
• 2 eetlepels witte wijn

Bereiding

Doe 1 eetlepel bladpeterselie, 1 teentje knoflook, 2 plakjes rauwe ham, een snuifje chilipoeder en 
het kruim van 40 g oud wit brood in de blender en hak fijn.
Meng met 2 eetlepels olijfolie onder. 

Leg de 12 sintjakobsvruchten in hun schelp op op een bord en schep op elk wat van het mengsel. 
Zet 30 minuten in de koelkast. 

Besprenkel 2 eetlepels witte 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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Gegrilde perziken met vanilleganache en bladerdeeg

Ingrediënten (voor 4-6 personen)

• 2 gelatineblaadjes • 1 vel bladerdeeg
• 380g room • 1 dooier
• 1 vanillestok • een scheutje melk
• 130g witte chocolade • 2 eetlepels bloemsuiker
• 100g mascarpone • 2 eetlepels parelsuiker
• • 1 blik halve perzik op sap

Bereiding

Laat de gelatineblaadjes weken in koud water.
Breng de room in een steelpan aan de kook. Snijd de vanillestok in twee, schraap de zaadlijsten 
eruit en voeg de zaadjes toe aan de room. Laat ook de vanillestok meekoken.
Breek de witte chocolade in stukken en doe hem in een maatbeker. Schep de mascarpone erbij.
Haal de vanillestok uit de room en giet de room bij de witte chocolade en de mascarpone. Knijp de 
gelatineblaadjes uit en laat ze oplossen in de warme room. Mix alles samen tot een mooi geheel. 
Dek de maatbeker af met vershoudfolie en laat de ganache minstens 4 uur opstijven in de koelkast.

Laat de oven voorverwarmen tot 180°C
Laat de grillpan heet worden. 

Leg een strook bladerdeeg op een ovenplaat met bakpapier. Kluts de dooier samen met een 
scheutje melk. Strijk hiermee het bladerdeeg in. Strooi parelsuiker en bloemsuiker over het 
bladerdeeg. Leg nu een vel bakpapier over het bladerdeeg. Dek dit af met een tweede bakplaat die 
je er ondersteboven op legt. Schuif de ovenplaat 30 minuten in de hete oven.

Leg de perziken op de hete grill en grill ze aan beide kanten. Hou ze nadien even apart.

Neem het bladerdeeg uit de oven en laat het even afkoelen. Haal vervolgens de opgesteven ganache 
uit de koelkast en klop het in de keukenrobot kort op. Doe de ganache in een spuitzak. Spuit de 
ganache op een bord en leg er wat partjes gegrilde perzik op of tussen. Breek het bladerdeeg in 
stukjes en leg de stukjes er ook op.
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Gekonfijte look met olie

Ingrediënten

• 6 verse teentjes knoflook
• 6 dl olijfolie
• 2 takjes tijm
• 2 laurierblaadjes
• enkele zwarte peperbolletjes

Bereiding

Maak alle knoflookteentjes los, maar pel ze niet. Doe ze in een kommetje en bedek ze volledig met 
olijfolie. Voeg de tijm, de laurierblaadjes en de peper toe. Verwarm op een zacht vuurtje en laat 
daarna gedurende 1u15 zeer zachtjes pruttelen. Let er wel op dat de knoflook niet aanbrandt.
Doe alles in een bokaal, sluit hem, draai hem om en laat afkoelen. Bewaar op een koele en donkere 
plaats. Zorg ervoor dat de teentjes knoflook steeds volledig in olie ondergedompeld zijn.

Je kunt deze teentjes knoflook in plaats van verse look gebruiken om er puree uit te persen. Ze zijn 
gemakkelijker verteerbaar.

Tip

Gebruik olijfolie van goede kwaliteit: je kunt ze later ook gebruiken om smaak te geven aan een 
aardappelpuree, om krieltjes bruin te bakken, gestoomde groenten te besprenkelen …
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Pizzadeeg

Ingrediënten (voor 6 tot 8 deegballen van ongeveer 80 gram per stuk)

• 500 gr bloem (tipo 00)
• 270 ml lauwwarm water
• 10 gram zout
• 10 gram olijfolie
• 10 gram gedroogde instantgist

Bereiding
Meng het lauwwarm water met de gist in een kom en voeg de bloem toe. Beginnen te mengen en 
dan het zout. Voeg de olie toe en roer alles goed door. Het roeren gaat automatisch over in kneden. 
Kneed het pizzadeeg 10 minuten met de hand of met een mixer tot je een samenhangende bal hebt 
die niet aan de zijkanten van de kom blijft plakken.
Dek het deeg af met plastic folie of een vochtige theedoek en laat 1 uur rijzen op 
kamertemperatuur.
Verdeel het deeg in porties van ongeveer 80/200 gram. Rol het deeg tot balletjes zodat ze onder 
druk staan.
Laat de deegballen 2 uur rusten onder een vochtige doek. Het deeg is nu klaar voor gebruik.
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Pizzadeeg

Ingrediënten (voor 4 personen)

• 150 gr roggebloem
• 500 gr patisseriebloem
• 375 ml lauwwarm water
• 1 eetlepel zout
• 2 eetlepels olijfolie
• 2 eetlepels melk
• 4 eetlepels gedroogde instantgist

Bereiding

Doe de roggebloem, de patisseriebloem, de gist en het zout in de mengkom van de keukenrobot. 
Strooi aan één kant de gedroogde gist over de bloem en aan de andere kant het zout. Gist en zout 
mogen niet met elkaar in contact komen.

Giet er beetje bij beetje het lauwe water bij terwijl de keukenmachine draait op lage snelheid. Voeg 
na ongeveer 7 minuten mengen ook de melk en de olijfolie toe. Laat alles nog zo’n 7 minuten goed 
kneden in de machine tot een egaal deeg. Vervang eventueel het menghulpstuk door een deeghaak.

Wrijf een grote kom in met wat olijfolie. Kneed het deeg tot een dikke bol en leg het in de vette 
kom. Drapeer er een vochtige keukendoek over en laat de bol 2 uur rijzen op kamertemperatuur. 
Let erop dat het deeg niet in de tocht staat.

Rol uit tot een pizzabodem.
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Challah 

Ingrediënten

• 750 gr bloem
• 10 gr droge gist
• 50 gr suiker
• 300 ml lauw water
• 15 gr zout
• 2 eierdooiers
• 2 eetlepels gesmolten boter
• 2 eiwitten
• maanzaad en/of sesamzaad

Bereiding

Meng de gist, suiker en een beetje van het water (50 a 60 ml) en laat het 5 minuten staan op 
kamertemperatuur. 

Meng ondertussen bloem en zout in een ruime schaal, maak een kuiltje in het midden en doe daar 
de eierdooiers, de gesmolten boter, het gistmengsel en de rest van het water in. Meng alles met de 
handen of een vork door steeds een beetje meel naar het kuiltje toe te werken en daarna alles met 
de handen tot een bal te kneden.

Kneed het deeg op een met bloem bestoven aanrecht tot een soepele bal. Leg hem in een schaal, 
bedek met een theedoek en laat minstens 1 uur rijzen, tot het volume verdubbeld is.

Kneed nogmaals krachtig en laat weer rijzen tot dubbel volume (1 á 2 uur)

Kneed nogmaals krachtig en verdeel het deeg in drie gelijke delen. Rol ieder deel op een met bloem 
bestoven aanrecht tot slangen van ongeveer 35 cm.

Druk de uiteinden van 3 slangen op elkaar en vlecht tot een mooi brood.

Leg het brood op een met bakpapier beklede bakplaat. Bestrijk het Challah deeg met eiwit en laat 
nog ongeveer een uur rijzen.

Verwarm de oven voor op 180 graden.

Bestrijk het deeg nogmaals voorzichtig met eiwit en bestrooi desgewenst met maanzaad of 
sesamzaad. Laat ongeveer 25 minuten bakken totdat het brood goudbruin is.

Tip

Leg de vlecht in een cirkel rond hittebestendig kommetje. Als de zo gebakken challah uit de oven 
komt, giet honing in het kommetje. De gasten breken een stukje brood af, doppen het in de honing 
en genieten.
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Torta caprese

Ingrediënten

• 200 g donkere chocolade • 1 eetlepel amaretto
• 200 g boter op kamertemperatuur • een paar dopjes amandelextract
• 50 g bloemsuiker • 5 eieren
• 2 eetlepels bloemsuiker • 220 g amandelpoeder
• 50 + 60 g kristalsuiker • 1 eetlepel cacaopoeder
• een snuifje zout

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.

Breek de chocolade in stukken en laat hem au bain-marie smelten.
Doe de zachte boter met de bloemsuiker en 60 g gewone kristalsuiker in de kom van de 
keukenmachine en klop ze luchtig met de vlinder of het K-hulpstuk.
Voeg er een snuif zout, het amandelextract en de amaretto aan toe en laat de machine nog even 
verder draaien.

Scheid de eierdooiers van de eiwitten en hou de eiwitten apart. Verlaag de snelheid en voeg één 
voor één de dooiers toe. Voeg de gesmolten chocolade toe. Meng er vervolgens lepel per lepel het 
amandelpoeder en het cacaopoeder onder. Laat nog eens goed mengen en zet de keukenmachine 
af. Roer het beslag nog eens goed door met een lepel of spatel. 

Doe de eiwitten in een propere mengkom en klop ze stijf in de keukenmachine. Voeg daarna de rest 
van de suiker eraan toe en laat de machine draaien tot je een stevige meringue hebt.
Meng de meringue onder het chocolademengsel tot een beslag. 

Vet een springvorm in en bekleed hem met bakpapier.

Stort het taartbeslag in de springvorm en schuif de vorm 45 minuten in de oven op 180°C.

Haal de taart uit de oven en laat ze even afkoelen. 
Ontvorm de taart, strooi er flink wat bloemsuiker over en serveer ze lauw.
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Pasta carbonara met spruitjes en spekjes

Ingrediënten

• 200 g spaghetti
• 250 g spruitjes
• 200 g spekjes
• 4 eieren
• 100 g gemalen Parmezaanse kaas

Bereiding

Breng een pot water aan de kook. Voeg in de eerste pan de spaghetti met een snuf zout  en laat 
koken tot de spaghetti beetgaar is.

Snij de spruitjes in kwartjes of halfjes. 
Verhit een scheut olie in een pan en bak hierin de spruitjes tot ze gaar zijn. In een andere pan bak 
je de spekjes tot ze knapperig.

Breek de 4 eieren in een kommetje en meng deze met de 80g van de Parmezaanse kaas en een 
snuf peper. 
Giet de spaghetti af en voeg de eieren erbij. Roer dit geheel op een zacht vuur door. Zorg ervoor dat 
alles smeuig blijft. Haal de kom van het vuur en roer  er nu de spruitjes en de spekjes door. 
Sprenkel de rest van de Parmezaanse kaas bij het serveren over de pasta.
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Stoemp van zoete aardappel en prei met pittige gehaktballetjes. 

Ingrediënten (2 personen) 

• 250 g gemengd gehakt
• 1/3 chilipeper, pitjes verwijderd en fijngehakt 
• 3 zongedroogde tomaatjes, fijngehakt 
• 2 fijngesneden sjalotjes 
• 1 teentje knoflook 
• 1 tl kurkuma 
• 1 el kerrie 
• 2 zoete aardappelen (± 500 g), in blokjes 
• 2 stengels prei, in fijne halve ringen

Bereiding

Meng het gehakt met de chilipeper, de tomaatjes, 1 sjalotje en kruid met peper, muskaatnoot en 
een snufje zout. Rol er balletjes van.

Stoof het andere sjalotje en de knoflook aan in een diepe pan met olijfolie. Voeg de kurkuma en de 
kerrie toe en roerbak even zodat de aroma’s goed vrijkomen. Voeg de zoete aardappel toe en stoof 
mee. Laat 10 à 15 minuten stoven met het deksel op de pan, voeg eventueel een heel klein scheutje 
water toe.

Voeg de laatste 5 minuten de prei toe en stoof mee zonder deksel. 
Kruid met peper en zout.

Bak de gehaktballetjes in een pan met olijfolie.

Prak de zoete aardappel en de prei met wat olijfolie en een scheutje melk.

Serveer met de balletjes.
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Appendix

Van cups naar ml
 1 ts (teaspoon) 5 ml
 1 tbsp (tablespoon) 15 ml
 1 cup 240 ml
 3/4 cup 180 ml
 2/3 cup 160 ml
 1/2 cup 120 ml
 1/3 cup 80 ml
 1/4 cup  60 ml

Van cups naar gram

1 cup ¾ cup ⅔ cup ½ cup ⅓ cup ¼ cup 1 tbsp

Bloem & Meel 130 g 100 g 85 g 65 g 45 g 30 g 10 g

Suiker 200 g 150 g 130 g 100 g 65 g 50 g 15 g

Bruine suiker 180 g 135 g 120 g 90 g 60 g 45 g 15 g

Maïzena 120 g 90 g 80 g 60 g 40 g 30 g 5 g

Rijst 190 g 140 g 125 g 95 g 65 g 50 g 15 g

Macaroni 140 g 100 g 90 g 70 g 45 g 35 g 10 g

Couscous 180 g 135 g 120 g 90 g 60 g 45 g 10 g

Havermout 90 g 65 g 60 g 45 g 30 g 25 g 10 g

Boter 240 g 180 g 160 g 120 g 80 g 60 g 15 g

Gehakt fruit 150 g 110 g 100 g 75 g 50 g 40 g 10 g

Noten gehakt 150 g 110 g 100 g 75 g 50 g 40 g 10 g

Noten gemalen 120 g 90 g 80 g 60 g 40 g 30 g 10 g

Panko 150 g 110 g 100 g 75 g 50 g 40 g 20 g

Parmezaan 90 g 65 g 60 g 45 g 30 g 25 g 10 g

Honing 340 g 255 g 230 g 170 g 115 g 25 g 20 g

Cacao 100 g 75 g 65 g 50 g 35 g 25 g 5 g

Chocolade 160 g 120 g 100 g 80 g 55 g 40 g 10 g
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Hoe deeg opbollen? 

1. Maak het deeg eerst langwerpig 
2. Rol het deeg op en zorg dat de naad boven ligt. 
3. Rol het deeg nogmaals op 
4. Leg je handen om de zijkanten en iets onder het deeg, met je handpalmen omhoog. Beweeg 

nu je handen langs de bol en druk daarbij het deeg onder de bol. 
5. Doe dit net zolang tot je een gladde bovenkant hebt gekregen. 
6. Je hebt nu een opgebold deeg. 
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Wat je nog niet wist over gist 

Gist is onmisbaar bij het maken van brood. Als je net vergeet rijst je brood niet.
Je koopt het vers of gedroogd. Maar wat is het verschil? 

Verse Gist 
Wordt verkocht in blokjes van 42 gram. 
Je bewaart het in de koelkast tussen 3°C en 7°C. De houdbaarheid is beperkt tot 2 weken. 
Je verbrokkelt het eerst in water of melk om het op te lossen.

Gedroogde gist 
Wordt gemaakt van verse gist. Het zijn kleine korreltjes met een beschermend laagje erom. 
Wordt in zakjes van 11 gram verkocht of in grotere verpakking. 
Ook gedroogd moet je gist oplossen. 
Ongeopend minstens 1 jaar houdbaar in de voorraadkast. 

Verhouding tussen verse gist en instantgist is 3:1 
100g verse gist = 33g instantgist

Pagina 480 van 480


