Culi Stars

Tijdens de kookkampen word je ondergedompeld in de kunsten van het koken en etiquette.

Er wordt gekookt onder begeleiding van een professionele chef die je op een leuke en speelse
manier leert koken. Kok en Roll chef Peter Cambré — hoofdchef van het Culi Stars kamp -,
backstage chef voor o.a Bruce Springsteen, The Red Hot Cilipeppers, Clouseau, Marco Borstato,
etc., leert je, samen met chef Mitch Coldenhoff (De Perfecte Keuken), chef Rudy De
Coster (Hotelschool ter Duinen), chef Michel Rombouts (Hotelschool Ter Duinen) en chef
Karolien Wynen (Werchter), gedurende een week heerlijke culinaire bereidingen klaarmaken,
het wordt allemaal kinderspel. Op het einde van de week wordt je dan ook onderworpen aan
een grote test: een heuse receptie verzorgen voor de ouders!

Daarnaast leer je etiquette en bediening gegeven door maitre Olivier Willaert (maitre en
zaalspecialist van Mijn Restaurant). Olivier zorgt ervoor dat de je op het einde van de week de
etiquetteregels op je duimpje kent. Dat geeft je een zekerder gevoel wanneer je bijvoorbeeld
voor het eerst bij je lief moeten gaan eten, etc.

Naast al het culinaire en etiquette worden er nog leuke neven activiteiten en spelen
georganiseerd.

We maken van jullie echte topkoks!

En nu geen woorden meer, maar daden... Want tegen vrijdag zijn jullie allemaal echte “CULI
STARS"!

Veel plezier!
Sofie Spooren & Culi Stars team

www.kookeiland.be



Enkele algemene richtlijnen:

* We staan steeds op om 8u00.

» Jedereen wordt om 09u00 aan de ontbijttafel verwacht.

= We laten de kamers steeds netjes en opgeruimd achter.

= Om 22u30 gaat iedereen naar zijn/haar kamer.

= Om 23u00 gaan de lichten uit en is het stil.

= Waardevolle zaken worden steeds op de kamer gelaten.

»= Het gebruik van de GSM is enkel toegelaten op de kamer.

Er wordt nergens gerookt.

Er mag geen alcohol gedronken worden.

Kamersleutel laat je aan de buitenkant van de deur zitten en worden niet meegenomen.
Bij problemen, steeds de begeleider raadplegen of verwittigen.

* Bij het verlaten van de groep ook steeds de begeleider verwittigen.

Met betrekking tot de keuken:

* Hygiéne en netheid respecteren.
Steeds de handen wassen voor we in de keuken starten.

* Meisjes of jongens binden hun lang haar in een staartje.

» Kledijvoorschriften: steeds de schort, tok, lange broek en gesloten schoenen dragen.
= Steeds eigen handdoek en aardappelmesje meebrengen.

= Keuken altijd proper en opgeruimd achter laten.

Tips:

= Altijd opstaan met een goed humeur!
= Respect hebben voor elkaar.



Maandag

Lunch

Tien-groentensoep

Ingrediénten

e 80 g roomboter o 1lui
e 4 wortelen e 3 tomaten
e 2 raapjes e 2 courgette
e 3 preiwitten e 1 stronkje witloof
e 1 stengel groene selderij e 20 dl bouillon
e 200 g prinsessenboontjes e peper
e 3 aardappelen (Bintje) e zout
Bereiding

De groenten schoonmaken en in stukjes snijden.

De helft van de boter smelten in een pot met dikke bodem en daarin, op een laag pitje, alle groenten
zachtjes stoven, maar niet kleuren.

Ze bestrooien met peper en zout.

Deksel op de pot zetten en zachtjes verder stoven tot de groenten gaar zijn.

Indien nodig er een weinig water bijgieten.

Wanneer de groenten gaar zijn, begieten met de bouillon en alles nog een poosje verder laten
sudderen op een klein vuur.

De rest van de boter in een soepterrine leggen en er de kokende soep over gieten.

4-uurtje

Pannenkoeken

Ingrediénten (7 a 10 pannenkoeken)

e 200 g Zelfrijzende bloem e 4 eieren

e 1/2 liter melk e scheut maisolie
e 30 g fijne suiker e boter

e 1 pakje vanillesuiker

Bereiden pannenkoekendeeg

Zeef de bloem in een kom en voeg de suiker toe, maak een kuiltje in het midden en voeg hier de
eieren aan toe.

Voeg 1/3de van de melk toe en begin het deeg te kloppen met de garde of de handmixer, voeg de
rest van de melk toe en een snuifje zout.

Optioneel kun je een scheut maisolie (of zonnebloemolie) toevoegen, dan heb je minder vetstof nodig
tijdens het bakken. Het geheel goed mixen tot een effen deeg.

Pannenkoeken Bakken

Zorg dat de pan ingevet en goed heet is voor je begint te bakken.

Giet een kleine pollepel deeg op en zodra het deeg bovenaan niet meer vloeibaar of vochtig is, of als
de randjes krokant beginnen te worden, kun je pannenkoek draaien en nog kort de ommezijde
bakken.

Door met je pan te draaien tijdens het opgieten van het deeg, wordt het beslag mooi gelijkmatig
verdeeld.

Het invetten van de koekenpan tussen de pannenkoeken door, zorgt ervoor dat deze niet gaan
plakken, het handigste vind ik keukenpapier in de boter wrijven en daarna in de pan.

Door een stapeltje pannenkoeken af te dekken met een omgekeerd bord blijven deze langer warm.



http://www.xquis.com/xquis/warenkennis/410/boter.html
http://www.xquis.com/xquis/warenkennis/84/wortel.html
http://www.xquis.com/xquis/warenkennis/82/prei.html
http://www.xquis.com/xquis/warenkennis/97/groene-selderij.html
http://www.xquis.com/xquis/warenkennis/151/boontjes.html
http://www.xquis.com/xquis/warenkennis/132/aardappel.html
http://www.xquis.com/xquis/warenkennis/83/ui.html
http://www.xquis.com/xquis/warenkennis/80/tomaat.html
http://www.xquis.com/xquis/warenkennis/101/courgette.html
http://www.xquis.com/xquis/warenkennis/99/witloof.html
http://www.xquis.com/xquis/warenkennis/915/peper.html
http://www.suikerfee.be/suiker/vanillesuiker/

Pannenkoeken Presenteren

Pannenkoeken kun je bestrooien met bloemsuiker of bestrijken met confituur. Ook een torentje
slagroom staat niet mis.

Je kunt ook in het midden van pannenkoek een bol vanille-ijs leggen, opnieuw bedekken met een
pannenkoek en een chocoladesausje of wat caramel om het heuveltje heen gieten.

Vers fruit maakt het feest compleet, aardbeien of appel zijn klassiekers, of peren of banaan, maar
uiteraard kun je altrijd eens experimenteren met je favoriete fruit...

Aardbeienjam
Ingrediénten
e Een grote kookpot (3 -4 liter inhoud) e 500 gram rabarber
e 4 schone jampotten (met e 500 gram aardbeien
vacuiimdeksel) e 1 kilo geleisuiker

e Een houten lepel
e Een schuimspaan

LET OP:
Kokende jam is gloeiend heet: veel heter dan kokend water.
BEREIDINGSTIID: Circa 1 uur.

Bereiden:

Was de aardbeien met de kroontjes er nog aan (dan komt er geen water in de aardbeien).

Haal de kroontjes er af en laat de aardbeien in een zeef uitlekken.

Was de rabarber eerst en snijd de stelen daarna in stukjes van 2 centimeter, gooi het onderste stukje
weg.

Doe de rabarber met 2 eetlepels water in de pan.

Zet de pan, met een deksel er op, circa 5 minuten op een lage hittebron tot er voldoende vocht uit de
rabarber gekomen is.

Zet de hittebron hoger en kook de rabarber - met de deksel op de pan - verder tot de rabarber zacht
is en er geen stukjes meer in zitten.

Laat de rabarber nog 10 minuten zachtjes zonder deksel inkoken.

Intussen:

Zet de (schone) jampotten in heet water en leg een (snij)plank of handdoek klaar om de potten op te
zetten tijdens het vullen.

Als de rabarber ingekookt is:

De aardbeien en geleisuiker bij de rabarber in de pan doen.

Zet de hittebron hoog en roer regelmatig met een houten lepel in de pan tot de inhoud kookt (begint
te schuimen en borrelen).

De kooktijd begint nu.

Zet de hittebron wat lager en laat de jam - al roerend - precies 4 minuten koken (de jam moet goed
blijven borrelen). Zet daarna de hittebron uit (de jam hoeft

nog niet dik te zijn, dat gebeurt pas tijdens het afkoelen). 7ip.: Druk tijdens het roeren grote
aardbeien die heel bljjven met de lepel tegen de rand van de pan kapot.

Schep het schuim - met een schuimspaan - van de jam af op een bord (/ater weggooien of door
(bijvoorbeeld) yoghurt roeren).

Zet de jampotten één voor één op een (snij)plank of een dubbelgevouwen handdoek en vul ze - tot
een halve centimeter onder de rand - met hete jam. 7ip: Dit gaat het best met een soepopscheplepel/

Sluit de potten jam direct af met de deksels en zet ze op hun kop (Daardoor wordt de jam langer
houdbaar: De lucht die in de pot zit gaat zo door de gloeiend hete jam heen naar boven en wordt dan
door de hitte van de jam ‘gesteriliseerd".)

Zet de potten na 5 minuten weer rechtop en laat de jam afkoelen. Maak de potten - indien nodig -
aan de buitenkant schoon.



Bewaren:

Goed afgesloten jam kan een jaar bewaard worden op een koele donkere plek (bijvoorbeeld in een
kelder of de koelkast).

Tip: Vacuidmpotten zitten alleen goed dicht als er na afkoeling een deukje in de deksel zit of de dekse/
hol getrokken is (de rest van de potten jam gewoon snel opeten). Gooi jam met schimmel er op altijd
weg.

Bewaar een aangebroken pot jam in de koelkast

Chocopasta

Ingrediénten
Bruine chocopasta:
e 6 eieren e 1 kop melk of koffie naar eigen smaak
e 300 gr. suiker e 200 gr. boter
e 225 gr. chocolade
Ingrediénten
Witte chocopasta:
e 500 gr. boter e 500 gr. witte chocolade
e 200 gr. zonnebloemolie (of
hazelnootolie)

Bereiding

Bruine chocopasta:

klop de eieren op een matig vuur met suiker & koffie op tot een gebonden sabayon
snijd de chocolade in stukken en roer hem door het mengsel tot hij gesmolten is
doe hetzelfde met de boter

Witte chocopasta:

boter opkloppen

de chocolade verwarmt (au-bain-marie tot 32°C) toevoegen
olie toevoegen & alles samen opkloppen

Tips:

Doe bij de witte chocopasta nooit suiker, er zit al genoeg suiker i/d witte chocolade

in bruine chocolade zit cacao & cacaoboter & in witte chocolade niet

zelfgemaakte chocopasta bewaar je na gebruik best i/d koelkast, vermits er geen bewaarmiddelen
inzitten.

Diner

Italiaans bladerdeeghapie

Ingrediénten voor 2 personen

e 2 plakjes bladerdeeg e Zout

e 1 mozzarellakaasje e peper

e 2 eetl kant en klare tomatensaus, e 4 eetl geraspte jongbelegen kaas
e 1 theel italiaanse kruiden

Bereidingswijze

Verwarm oven voor op 220 graden. Maak de randen vd plakjes bladerdeeg nat met een beetje water.
Vouw 1 cm vd randen dubbel en druk ze met een vork stevig aan. Leg het bladerdeeg op een
bakplaat.

Prik met een vork gaatjes in het midden van het deeg. Snijd de mozzarella in 6 plakjes.

Verdeel de tomatensaus over het midden van het deeg, houd de randen vrij.

Leg de plakjes mozzarella op de saus. Strooi de italiaanse kruiden, zout, peper en de geraspte kaas
erover. Bak de bladerdeeghapjes boven in de warme oven in 15-20 minuten goudbruin.


http://www.kookjij.nl/ei
http://www.kookjij.nl/suiker
http://www.kookjij.nl/melk

Gehaktschotel met aardappels, rode paprika en kaassaus

Ingrediénten

400 gr gehakt

2 grote ajuinen, grof gehakt

3 rode paprika's, grof gehakt

1.2 kg aardappelen, in blokjes

3 el tomatenconcentraat (ong 140gr)

6 el olijfolie

2 kl gyroskruiden (gemakkelijk
verkrijgbaar bij de kruidenstand op
versmarkten)

100 gr geraspte kaas

Voor de kaassaus:

e 2 afgestreken el bloem e 2 teentjes knoflook uit de knijper
e 2 el vloeibare koude boter e peper
e 4dl melk e 100 gr geraspte kaas

Bereiding

Verhit de olie en bak de ajuin en paprika's op een middelmatig vuur (ong 10 min), roer geregeld om,
voeg het gehakt toe en bak deze in 5 min rul, schraap daarbij de bodem om aanbranden te
voorkomen. Meng er op het einde 3 el tomatenconcentraat en de gyroskruiden bij.

Schil de aardappelen en snij ze in blokjes. Kook de aardappelblokjes niet al te gaar. Giet kookvocht af
en laat goed uitlekken. Verwarm de oven op 220°C.

Maak de kaassaus als volgt :
Maak een papje van 2 el bloem + 2 el vloeibare boter (= beurre manié).

Als het papje wat te droog en te klonterig is, doe er wat vloeibare boter bij. Breng de melk net niet
aan de kook.

Meng de beurre manié met de melk en laat op een zacht vuurtje de saus indikken (ong. 3 min).

Doe er de geraspte kaas bij en laat nog even zacht verder pruttelen onder voortdurend roeren tot de
kaas gesmolten is. Kruid met knoflook en peper.

Schik in een ovenschotel de helft van het gehaktmengsel, daarop de aardappelen, en eindig met een
laag van het resterend gehaktmengsel.

Overgiet met de kaassaus. Verdeel de overige geraspte kaas over de ovenschotel.
Bestrooi de kaas met 3 el paneermeel en enkele klontjes boter voor een goudbruin korstje.
Zet de schotel 20 min in de oven.

Chocoladetaart
Ingrediénten

e 200 gr fondantchocolade e 3eieren

e 200 gr suiker e 2 lepels bloem

e 100 gr boter e 1 zakje vanillesuiker
Bereiding

Smelt de chocolade met de boter au bain marie.

Klop de eierdooiers los met de suiker.

Voeg de gesmolten boter en chocolade toe.

Klop de eiwitten tot sneeuw. Voeg daarna bloem, eiwitten en vanille toe aan het mengsel.
Beboter een bakvorm en giet er het chocolademengsel in.

Bak in een niet te warme oven, van 140°C circa gedurende 40 minuten.



Dinsdag

Lunch
Groentelasagne
Ingrediénten:
e 16 lasagnebladeren e 2 tomaten
e 2 uien e 1 blik gepelde tomaten
e 1 courgette e 1 blikje tomatenpuree
e 2 wortelen e 2 kruidenblokjes
e 1 aubergine e Peper/zout/oregano/basilicum

Voor de kaasbechamelsaus:

e 100 gr bloem e  Peper/zout/muskaatnoot
e 100 gr boter e gemalen kaas
e 1Imelk

Bereiding:

Tomatensaus:

Boter smelten, uien stoven
Gepelde tomaten, tomatenpuree en kruiden toevoegen en laten stoven.

Bechamelsaus:
Boter, bloem, melk, kruiden al roerend aan de kook brengen
Kaas toevoegen en niet meer laten koken

Lasagne:
Snij de courgette, wortelen, aubergine en de tomaten in schijfjes.
Ovenschotel beboteren en bedekken met een laagje tomatensaus. Daarop lasagnebladeren schikken.

Vervolgens:

- laag courgettes toevoegen, kaasbechamelsaus en opnieuw lasagnevellen.
- laag wortelen toevoegen, laag tomatensaus en opnieuw lasagnevellen
- een laag aubergine kaasbechamelsaus en opnieuw lasagnevellen.
- schijfjes tomaat, een laag tomatensaus en opnieuw lasagnevellen.
Nogmaals herhalen tot de groenten opgebruikt zijn en eindigen met kaasbechamelsaus.

Plaats de ovenschotel op 200° in de oven gedurende 25 minuten.

Zelf verse PASTA maken

Het is een heel groot verschil of je gedroogde pasta eet of verse pasta en
daarom geven wij jullie het recept om zelf pasta te maken. Eenmaal verse pasta
gegeten, dan lust je die andere' niet meer.

Ingrediénten:
e 500 gram tarwebloem
e Extra bloem ( dit is nodig om de pasta uit te rollen)




e 1 theelepel zout

e 4 grote eieren

e 4 eetlepels olijfolie
e water

Bereiding:

Meng de bloem en het zout.

Maak van de bloem een 'bergje’ op het werkblad.

Maak een kuil in het midden van het bergje bloem. Laat daarbij voldoende bloem op de bodem
liggen.

Breek de eieren klop ze los en laat ze voorzichtig in de kuil glijden.

Doe de olijfolie bij de eieren.

Werk met een vork, beetje bij beetje bloem vanaf de binnenkant van de kuil, door de eieren en
olijfolie.

Let op: de rand mag niet doorbreken.

Ga door tot de bloem al het ei heeft opgenomen en er een 'werkbaar' deeg ontstaat.

Kneed verder met de handen tot een samenhangend deeg. Mocht dit niet helemaal lukken, voeg
dan een heel klein beetje water toe.

Kneed het deeg zeker 8 tot 10 minuten nog even door.

Voeg wat bloem toe als het deeg nu te plakkerig wordt.

Doe het deeg in en kom met vochtige handdoek erover en laat het een half uur rusten.

Picknick

Stapelsandwiches

Ingrediénten :

e 10 dunne boterhammen o 1 lepel mosterd
e 50 g boter e 1 lepel kapper
e 200 g verse roomkaas e 4 zongedroogde tomaten
e 1 lepel basilicum e olijfolie
e 10 olijven (zwarte zonder pit) e zout en peper
e 20 olijven (groene zonder pit) e 20 plakjes salami
e 10 ansjovisfilets
Bereiding

Voor 10 stuks:

Boter, 75g roomkaas en basilicum door elkaar roeren.

125g roomkaas,zwarte olijven,10 groene olijven,ansjovisfilets,kappers,zongedroogde tomaten en
olijfolie tot pasta pureren.

Op smaak brengen met zout en peper.

10 plakjes salami met de basilicumboter besmeren.

Uit elk sneetje brood een rondje snijden ten grootte van salamiplakje.

Brood op de besmeerde salami leggen.

Op de resterende 10 plakjes salami een dikke laag olijvencréme smeren.
Plakjes salami met besmeerde kant op brood leggen.

Aan 10 cocktailprikkers een groene olijf steken en door de sandwiches steken.



Picknicksandwiche

Ingrediénten :4 stuks

e 4 blaadjes ijsberg salade e 2 tomaten

e zout en peper e 100 g ontbijtspek

e 4 |epels basilicum (verse) e 2 lepels pijnboompitten

e 2 bolletje mozzarella e 4 pitabroodjes
Bereiding :

Pitabroodjes licht roosteren en insnijden.

Pijnboompitten in droge pan roosteren.

Ontbijtspek krokant bakken en in stukjes snijden.

Tomaten en mozzarella in kleine blokjes snijden.

Blokjes mengen met de pijnboompitten, basilicum,zout en peper.
Pitabroodje met sla beleggen en met het mengsel opvullen. Smakelijk!

Pickles

Benodigdheden
e jampotten (of andere potten met e grote pan
vacuiimdeksel)
e houtenlepel
Let op: Kokende azijn tast koper, ijzer en aluminium aan: Gebruik een roestvrijstalen of een
geémailleerde pan.

Ingrediénten
In totaal circa 1 kilogram gemengde groenten, bijvoorbeeld:

e 1 ui(100 gram) e 150 gram worteltjes
e 350 gram bloemkool of broccoli e 150 gram sperzieboontjes
e 250 gram komkommer of augurken e 1-1/3 liter azijn (1335 gram)

Voor het papje:

e 1/2 liter water (500 gram) ¢ 1 volle theelepel gemberpoeder (djahé
e 100 gram bruine basterdsuiker - Conimex)

e 200 gram bloem e 2 volle theelepels kerrie

o 1-1/2 afgestreken eetlepel zout o 4 volle theelepels koenjit (Conimex)

e 6 volle theelepels mosterdpoeder
Bereiding
Maak alle groenten schoon en snijd de groenten in kleine stukjes (1/2 tot 1 centimeter).
Kook de groenten in een grote pan met een deksel er op een kwartier in de azijn.
Intussen:
Maak jampotten schoon en zet ze klaar.
Maak van de rest van de benodigdheden een glad papje.
Nadat de groenten 15 minuten gekookt hebben het papje al roerend met een houten lepel langzaam
bij de kokende groenten gieten.
Laat de piccalilly nog 5 minuten zachtjes doorkoken, blijf roeren.
Doe de hete piccalilly in warme jampotten en sluit ze meteen stevig af.

Bewaren

Koel en donker - ten minste een maand - omdat de smaak eerst door moet trekken.

Goed afgesloten potten blijven zeker circa 1 jaar goed.

Eenmaal geopend blijft de piccalilly enkele weken goed in de koelkast mits de piccalilly alleen met een
schone lepel uit de pot gehaald wordt.

Bewaar de potten met piccalilly desnoods in de schuur of berging. Vergeet niet om ze er uit te halen
als het vriest en eet ze op voor de zomer begint!



Diner - BBQ

BBQ Brochette van Breydelham en Breydelspek met ananas

Ingrediénten

e 1 snede ananas (dik) e rode peper
e 1 snede Breydelspek dik gesneden e 1 snede Breydelham dik
(+/-7 mm)

e gesneden (+/- 1cm)

Bereiding

Snij de snede Breydelspek en de snede Breydelham in +/- 4 gelijke stukken.

Snij de ananasschijf in ongeveer gelijke blokjes. Idem voor de rode peper.

Rijg het Breydelspek en de Breydelham afwisselend met de ananas en de peper op een spies.
Smeer de brochette in met wat barbecuekruidenolie en laat bakken op de barbecue.

BBQ spareribs op cola

Ingrediénten voor 4 personen

e 2kg Spareribs o 1/2 glas sinnasappelsap
e klein flesje oestersaus e 3 ltr Cola (geen light product vanwege
e 1 limoen de suikers)

Bereidingswijze

Om het vlees goed op smaak te krijgen en het later los van het bot te krijgen gaan we eerst de
spareribs koken.

Snij ik de sparerib linten in porties en zorg dat alles makkelijk in een grote pan past.

Alle ingredienten kunnen erin; Oestersaus helemaal, limoen even door 2e, goeie scheut sinasappesap
en als laatste genoeg cola om de spareribs helemaal onder het vocht te krijgen.

Breng alles rustig aan de kook en laat het geheel 30min zachtjes koken.

Laat de ribs rustig nog een uurjte nagaren en haal dan de spareribs uit de marinade.

Nu is het tijd de marinade in te koken tot ongeveer 1/4.

BBQ tijd: Leg de spareribs op de BBQ, niet al te heet. Blijf de spareribs draaien en insmeren met de
gereduceerde marinade. Tot ze lekker sticky en warm zijn.

BBQ krabkoekjes

Ingrediénten voor 6 personen

450 gr vers krabvlees,
2 el thaise vissaus

2 lente-uien - fijngesneden,

10 muntblaadjes — grof gesneden,
2 el lichte sojasaus, 2 el verse koriander- fijn gesneden,
2 el limoensap, 3 verse rode Spaanse pepers -in

1 el suiker, ringen gesneden,

2 el arachideolie, 2 eieren- losgeklopt,

2 tenen knoflook- geperst, e Chapelure

Voorbereiding

Doe het krabvlees in een grote kom met vissaus, sojasaus, limoensap, suiker, arachideolie, knoflook,
lente-ui, muntbladeren, koriander en Spaanse peper.

Meng goed en breng op smaak met peper en zout.

Voeg de eieren, en de chapelure toe en meng alles tot een stevige massa.

Verdeel het in 12 porties en vorm er krabburgers van.

Bereidingswijze
Bestrijk de koekjes met olie en bak ze op een niet te hete BBQ.
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BBQ Kippenwit in marinade van honing en mosterd .

Ingrediénten

Look 2 teentje(s)

Dragon 4 takjes
Provencaalse kruiden

1 koffielepel olijfolie

4 soeplepels munt (4 takjes)

vloeibare honing

2 soeplepels sterke mosterd
2 soeplepels paprikapoeder
2 koffielepels zwarte peper

700 gram kippenwit

Voorbereiding

Stamp de look fijn en knip de dragon en de munt in kleine stukjes voeg honing, mosterd,
paprikapoeder, peper toe.

Meng alle ingrediénten behalve het zout. Laat het kippenwit 1 tot 4 uur marineren in de koelkast.
Net voor het bakken bestrooien met de Provencaalse kruiden en zout.

Tip:
dit recept is ook geschikt voor gemarineerde varkensribbetjes.

Aardappelsalade met gerookte zalm

Ingrediénten

e Stukjes gerookte zalm: 2 pakjes o Diepvrieserwtjes: 1 pakje
e Middelgrote aardappelen: 6 e Bieslook
Bereiding

Kook de aardappelen in hun schil.

Schil ze en snij ze in schijfjes.

Kook de erwtjes en zorg ervoor dat ze nog wat knapperig blijven.
Snij het bieslook fijn

Meng de aardappelen en erwtjes met de stukjes gerookte zalm.
Voeg het bieslook toe.

Besprenkel met wat olijfolie en voeg wat zout en peper toe.

Kleurrijke pastasalade

Ingrediénten
e Gekleurde pasta: 250 g
e Tomaten: 3
e Rode paprika: 1
e Gele paprika: 1

Groene paprika: 1
Look: 2 teentjes
Zwarte olijven
Basilicum

Bereiding

Kook de pasta in kokend water.

Laat uitlekken en afkoelen.

Maak de tomaten schoon, verwijder de pitjes en snij ze in stukken.
Maak de paprika's schoon en snij ze in heel fijne reepjes.

Schil en hak de look.

Meng al deze ingrediénten op het allerlaatste moment.

Voeg de zwarte olijven en versnipperde basilicum toe.

Saus: olijfolie.



Woensdag

Lunch
Nasi goreng
Ingrediénten 1pers
e 100g ongekookte rijst e 1/2 teentje gesnipperde look
e lei e 1 theel sesamzaad
e 309 gekookte hamblokjes e 1 theelsambal oelek
e 309 kipfilet blokjes o 2 eetl ketjap manis
e 1 eetl wortel (fijne brunoise) e 1 eetl gehakte cashew nootjes
e 1 eetl boontjes ( fijne brunoise) e wok olie
o 1 eetl erwten (diep vries)
Bereiding :

Kook de rijst gaar en laat afkoelen.

Verhit wat olie in een wok en bak de look en de sambal erin.
Voeg de kip en de ham blokjes toe.

Als de kip gaar is mogen de groentjes erbij.

Voeg nu het ei toe en maak er een roer ei van.

Laat de rijst mee warmen.

werk af met de ketjap,cashew nootjes en de sesamzaadjes.

4-uurtje

Vietnamese loempia’s

Ingrediénten 4pers:

e 100g glas noedels (vermicelli) e 2 eetl fijn gesneden koriander
e 1Kkip filet e 2 vellen brikdeeg
e 50 g erwten (diepvries) e 1 eigeel
e 1 wortel e 1 eetl sambal oelek
e 1 lente uitje e 1 eetl vissaus
e 2 eetl gembersiroop e arachide olie
Werkwijze:

Kook de noedels gaar en verfris onder koud water.

Snij ze fijn en bewaar ze.

Snij de kipfilet in fijne blokjes en wok ze gaar en voeg de sambal toe.
Snij de wortel in zeer fijne julienne en wok ze kort op

Blancheer de erwtjes en verfris onder koud water.

Meng alles in een grote kom samen met de koriander, gembersiroop, vissaus en fijn gesneden lente

ui.
Snij het brikdeeg in 2 en verdeel de vulling op de velletjes.

Plooi ze vanonder naar boven stevig op tot de helft en smeer de bovenkant in met wat eigeel.
Plooi vervolgens rechts en links naar binnen en rol ze verder op naar binnen.

Frituur goudbruin op 180°C.
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Sweet N Chili Sauce

Ingrediénten:

e 2kg suiker (s2) e 5 teentjes look
e 0,5| witte rijstazijn e 2 eetl fijn gesneden gember
e 0,5l cider azijn e 50g tomaten puree
e 10 rode pepers e 1 eetl zout
Bereiding:

Karameliseerde suiker en blus met de cider en rijstazijn.
Snij de rode pepers, gember en look fijn en voeg samen me de tomatenpuree toe.
Laat het geheel opkoken en laat afkoelen.

Diner

Chinese tomaten soep

Ingrediénten 10p:

e 1 ajuin e 3009 bruine suiker
e 2 wortels e  3dl witte rijst azijn
e 1 stengel witte selder e 509 tomaten puree
e 1/8 witte kool e 1] tomaten coulis (pasato)
e 200g sojascheuten e 2| gevogelte bouillon
e 2 teentjes look e arachide olie
Bereiding:

Snij de groentjes en de look fijn en stoof ze glazig aan in arachide olie.
Voeg de suiker toe en laat lichtjes karameliseren.

Blus met de azijn .

Voeg nu de tomaten puree en couilis toe en laat weer opkoken.

Voeg vervolgens de bouillon toe en laat 15 minuten koken .

Voeg net voor het serveren de sojascheuten toe.

Sateh van varkenshaasje met pindasaus

Ingrediénten 4 p:

Voor het sausje:
e 50 g cashew nootjes e 4 eetl ketjap manis
e 4 eetl pindakaas e 1 eetl sambal oelek
e 1 eetl bruine suiker e 1 dl kokosmelk
e 1 eetl witte rijstazijn e 1dl water
o 1/2 teentje look

voor de sateh:
e 400g varkenshaasje e 1 dl ketjap manis

e 2 teentje look
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Bereiding:

Snij het haasje in gelijke blokjes en marineer een nachtje in de ketjap manis en fijn gesneden look.
Rijg ze op spiesjes en bak op een tepanyaki plaat. Snipper de look fijn en cutter de cashew nootjes.
Fruit aan in arachide olie, voeg de suiker en sambal toe en blus met de rijstazijn.

Voeg nu de pindakaas,ketjap en de kokosmelk toe, laat even opkoken en voeg het water toe tegen
het schiften.

Gele rijst
Ingrediénten 4p:

e 150g basmati rijst e zout
e 2 eetl kurkuma

Bereiding:

Laat ruim water koken met wat zout en de kurkuma. Was de rijst enkele malen en laat 8 a 10 minuten
koken.Giet de rijst af in een vergiet en laat goed uitlekken.

Zoet zure groentjes

Ingrediénten 4p:

e 1/2 komkommer e 2,5 dl gembersiroop

e 1 wortel e 200g suiker (s2)

e 1 gele paprika e 4dl witte rijstazijn

e 1/4 bloemkool e koriander
Bereiding:

Kook de rijstazijn en de suiker op en laat afkoelen tot kamer temperatuur.

Verwijder de zaadjes van de komkommer en de paprika en snij in staafjes.

Schil de wortel en snij in staafjes.

Maar mooie roosjes van de bloemkool.

Doe alle groentjes in een kom en meng met de gembersiroop, de zoetzure siroop en fijn gesneden
koriander naar smaak.

Panna cotta van mango

Ingrediénten 4 p:

e 5dl room ¢ 1 mango
e 120g mango coulis e 100g melkchocolade
e 3 bl gelatine e 2 eetl noten krokant
e 100g suiker

Bereiding:

Kook de room en meng er 100g mango coulis en suiker onder, doe er de geweekte gelatine blaadjes
bij giet in een potje of glas en laat opstijven in de koeling.

Snij fijne brunoise van de mango en plaats boven op de panna cotta samen met wat coulis.

Smelt de chocolade en trek met een kwast dikke strepen op bakpapier.

strooi er wat noten krokant op en laat hard worden.
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Donderdag

Lunch

Quiche met Spinazie en Feta

Ingrediénten 4p:

e 500 gr verse spinazie e 2dlroom

e 250 gr spekblokjes e 150 gr geraspte kaas (belegen)
e 200 gr feta kaas (in blokjes gesneden) e Bladerdeeg

e 3eieren e peper en zout

Bereidingswijze

Verwarm de oven voor op 200 graden.

Was de spinazie met veel water en stoof deze met een beetje boter.
Enkele minuutjes is voldoende (totdat de spinazie plat is).

Giet de spinazie af en laat uitlekken.

Bak de spekblokjes in een pan met wat boter mooi bruin.

Klop de eieren los met de room en meng de geraspte kaas erdoor.
Kruiden met peper en zout.

Smeer de bakvorm in met wat boter en schik het bladerdeeg erin.
Doe er de spinazie, feta en de spekblokjes in.

Giet het ei-room-kaasmengsel erover en zet 45 minuutjes in de oven op 200 graden.

Quiche met Broccoli en Zalm

Ingrediénten 4 p:
e 250 gr broccoli (in kleine stukjes)
200 gr zalm (fijngesneden)
1 ajuin (gesnipperd)
3 eieren
1 potje room
verse dille (fijngesneden)

150 gr geraspte kaas (belegen)
Bladerdeeg

beetje boter om in te vetten
zout en peper

1 eetlepel

Bereidingswijze

Verwarm de oven voor op 200 graden.

Klop de eieren los met de room en meng de kaas erdoor.

Kruiden met peper, zout en verse dille.

Smeer de bakvorm in met de boter en schik het bladerdeeg erin.

Doe de broccoli, zalm en ajuin in de bakvorm.

Giet het ei-room-kaasmengsel erover en zet 45 minuutjes in de oven op 200 graden.

Quiche met Ham en Groentjes

Ingrediénten 4 p:

e 25 gr prei (fijngesneden) e 1 bolletje mozzarella (in blokjes
e 250 gr broccoli (in kleine stukjes) gesneden)

e 200 gr gekookte ham (fijngesneden) o 1tlzout

e 4 eieren e Bladerdeeg

e 1 el olijfolie e beetje boter om in te vetten

e 3dlroom e peper

e 100 gr geraspte kaas (belegen)

Bereidingswijze
Verwarm de oven voor op 200 graden.
Klop de eieren los met de room en meng de kaas en de mozzarella erdoor.
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Kruiden met peper en zout.

Fruit de prei en de broccoli wat aan in een beetje olijfolie.

Smeer de bakvorm in met de boter en schik het bladerdeeg erin.

Doe de prei, broccoli en ham in de bakvorm.

Giet het ei-room-kaasmengsel erover en zet 45 minuutjes in de oven op 200 graden.

4-uurtje

Appelbollen

Ingrediénten
e 2 stevige appels, gewassen
e 1 pak bladerdeeg
(diepvries,230gr)
e 1 ei, losgeklopt
o 2 eetlepels rietsuiker

Benodigdheden
appelboor
bakplaat, bekleed met bakpapier

Bereiding

Verwarm de oven voor op 200 °C Haal met de appelboor het klokhuis uit de appels.

Snijd de appels in dunne plakken, leg ze op het bladerdeeg en snijd het deeg circa een halve
centimeter rond de appel uit.

Leg de rondjes bladerdeeg met appel op de bakplaat.

Bestrijk ze dun met het losgeklopte ei en bestrooi ze met suiker.

Bak de minitaartjes in 20-25 minuten gaar en goudbruin in de oven.

Als de taartjes te snel verkleuren, zet u de oventemperatuur terug naar 180 °C.

Tip: Rietsuiker heeft een licht gekaramelliseerde smaak. U kunt het verder gebruiken als gewone
suiker.

Worstenbroodijes

Ingrediénten voor 12 personen

e 10 g boter of margarine e snufje nootmuskaat
e 2 theelepels zout e 1 eierdooier
e 1 eetlepel suiker e 4 el chapelure
e 1 zakje gedroogde gist e 1 el boter om in te vetten
e 500 g half-om-halfgehakt e 500 g bloem
e zout e 2 eetlepels bloem om te bestuiven
e (versgemalen) peper
Hulpmiddelen
Plasticfolie

Voorbereiding

In pannetje boter smelten.

In kom bloem, 1 theelepel zout, suiker en gist mengen.

Gesmolten boter en 1,5 dl handwarm water toevoegen en alles met de hand kneden tot
samenhangend deeg.

Voeg al mengend geleidelijk nog ca. 1 dl handwarm water toevoegen.

Op aanrecht deeg ca. 10 minuten goed doorkneden tot het soepel en elastisch is.
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Deeg in kom leggen, afdekken met folie en op warme plaats ca. 1 uur laten rijzen tot volume 2 tot 3
keer zo groot is.

In kom gehakt mengen met 1 theelepel zout, peper, nootmuskaat, eierdooier, chapelure
Gehakt in 12 gelijke porties verdelen en tot worstjes van ca. 12 cm vormen.

Tot gebruik afgedekt in koelkast leggen. Deeg uit kom nemen, eenmaal doorkneden en in 12 gelijke
porties verdelen. Porties tot bolletjes vormen en op schaal of grote borden leggen. Losjes afdekken
met plasticfolie en nog ca. 30 minuten laten rijzen.

Bereidingswijze

Oven voorverwarmen op 200°C. Bakplaat invetten.

Aanrecht bestuiven met bloem en bolletjes deeg uitrollen tot lapjes van ca. 15 x 18 cm. Aan korte
kanten gehaktworstjes leggen. Zijkanten ca. 1 cm over vulling vouwen en deeglapjes oprollen.
Worstenbroodjes met naad naar beneden op bakplaat leggen. Eierdooier loskloppen en bovenkant van
broodjes hiermee bestrijken.

In midden van oven worstenbroodjes in ca. 20 minuten goudbruin en gaar bakken.

Diner

Zalmsoufflé

Ingrediénten voor 4 personen

e 250 gram gerookte zalm 3 dl visbouillon

[ ]
e witte wijn e peper * zout
o 1 elversedille ¢ nootmuskaat
e 40 gram boter e 3 eieren.
[ )

30 gram bloem

Bereidingswijze

Wrijf de zalm door een zeef en maak de aldus verkregen puree op smaak met een beetje witte wijn
en verse dille

Maak van de boter en de bloem een blanke roux en giet daar langzaam en steeds roerend de
visbouillon bij tot u een dikke gebonden saus hebt.

Laat het mengsel afkoelen en roer er vervolgens de losgeklopte eierdooiers en de luchtig stijfgeklopte
eiwitten door.

Breng het geheel over in boterde soufflépotjes, die er voor ruim de helft meegevuld mogen zijn.

Zet de potjes in een matige warme oven 150 graden,tot het gerecht gaar en bruin is. Het is dan
tevens flink gerezen

Gemarineerde lamsfilet met cassisbessensaus

Ingrediénten:

e 600 g lamsfilet e 2.5 eetlepels cognac e 10 g boter

e 3.5dl wijn (rood) e 1 wortel (bakboter)

e 5 jeneverbessen e 50 g champignons e 250 g cassisbessen
e 1 kruidnagel e 16 teentjes knoflook e 10 g suiker

e 1 kruidentuiltje e 150 g verse kaas e 5 cl wijnazijn (wit)
e 2 uien (mager) e 1 dl vleesbouillon
e 5l olijfolie (extra e 0.5 theelepel e 1 theelepel

vierge) maiszetmeel maiszetmeel
e peper e 2 eieren e 2 tomaten
e zout e 2 eiwitten e 10 g kervel
Bereiding:

Het lamszadel (laten) ontbenen en verdelen in mooie filets.
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Het vlees samen met de beenderen gedurende 24 uur laten marineren in de rode wijn, samen met het
kruidentuiltje, de jeneverbessen, de helft van de gepelde ui met kruidnagel en wat peper en zout.

De kom goed afdekken en in de koelkast zetten.

Na de marineertijd het vlees en de beenderen uit de marinade nemen. Het vlees afdrogen met
keukenpapier.De olie verhitten in een stoofpan. Daarin het lamsvlees kleuren. Kruiden met peper en
zout. Blussen met de cognac en flamberen. Vervolgens de rest van de ui, wortel en champignons
toevoegen, een teentje knoflook en het kruidentuiltje uit de marinade. Overgieten met de gezeefde
marinade. Het lamsvlees op een zacht vuurtje laten gaarstoven. Ondertussen de lookflan klaar maken.
De oven voorverwarmen op 240 graden. De lookteentjes pellen en ze gaarstoven in een weinig water.
De gestoofde look fijnmixen en vervolgens het maiszetmeel, de eieren, de verse kaas, peper en zout
toevoegen. Mixen tot een fijn mengsel wordt bekomen.

De eiwitten stijfkloppen en het geklopte eiwit voorzichtig door het mengsel spatelen. Soufflévormpjes
beboteren en vullen met het flanmengsel.

De flan gedurende 20 minuten laten garen in een warmwaterbad in de oven.

Het lamsvlees uit het stoofvocht nemen en warm houden.

Aan het stoofvocht de cassishessen toevoegen, samen met de suiker, de wijnazijn en de vleesbouillon.
Tot de helft laten inkoken en vervolgens door een zeef gieten. Nogmaals goed laten inkoken.

Indien nodig, binden met wat maiszetmeel. Op smaak brengen met peper en zout.

Het lamsvlees tot mootjes van ongeveer 1 centimeter dikte snijden en verdelen aan de zijkant van
voorverwarmde borden.

In het midden de lookflan leggen en de lamsmootjes overgieten met wat cassissaus.

Versieren met in blokjes gesneden tomaten en enkele plukjes kervel.

Spinazie/feta taartje

Ingrediénten voor 12 pers.
e 600 gr. verse spinazie, fijngesneden
e 200 gr. feta kaas
e 2 sjalotten, fijngesneden
e 2 teentjes look

1 kop peterselie, fijngesneden
1/2 kopje olijfolie

peper en zout

12 bladerdeegjes

bereiding

De verse spinazie wassen en fijnsnijden.

De olie in de pan laten doen en de sjalotjes en de look zachtjes bakken en even later de
peterselie en de spinazie toevoegen.

Goed doorroeren.

Goed peper en zout toevoegen.

Ongeveer 10 minuten laten bakken, tot het meeste vocht verdwenen is.

De pan van het vuur halen,en de spinazie laten uitlekken in een zeef.

Op dit moment kunt u de feta toevoegen in kleine blokjes.

Op de vierkante plakjes bladerdeeg de spinazie/feta mengsel leggen.

De bladerdeegjes dichtvouwen en bestrijken met opgeklopt ei.

Leeg ze op bakpapier op een ovenplaat en bak +/- 15min mooi bruin in een voorverwarmde
oven op 180°

Aardappelkubusjes met rozemarijn.

Ingrediénten 4pers

e 500 gram aardappelen, vastkokend e 2 el fijngesneden rozemarijn.
van ongeveer dezelfde grote. e zwarte peper
e Olijfolie e zout

e 2 teentjes knoflook
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Bereiding

Was de aardappelen en schil ze.

Snijd er mooie, ongeveer ven dezelfde grote kubusjes(één per aardappel) uit en leg ze op een
keukendoek.

Neem een ovenschaal met bakpapier erin.

Zet de aardappel kubusjes op het bakpapier mooi naast mekaar en zorg dat er wat spatie tussen is.
Mix de olijfolie samen met de rozemarijn, peper en zout.

Bestrijk de kubusjes met de gemixte olijfolie

Zet de oven op 200° en laat 10 minuten licht kleuren.

Bestrijk ze nogmaals met de gemixte olijfolie.

Zet de oven dan op 150° en laat nog eens 10 minuten bakken.

Prik er in om te kijken of ze bijna gaar zijn.

Zo niet, laat ze dan nog even voort garen.

Mousse van witte chocolade met munt

Ingrediénten:
e 250 g witte chocola, in kleine stukjes e 0.25 theelepel pepermunt-extract
gebroken (Boyajian Natural Peppermunt)
e 2.5dl slagroom e 6 verse blaadjes munt (desgewenst)
e 1eiwit
Bereiding:

Doe de stukjes witte chocola in een hittebestendige korf en hang die kom boven kokend water in een
pan tot de chocola is gesmolten.

Roer zo nu en dan met een spatel.

Zet de kom wanneer de chocola gesmolten is op een koud oppervlak, zodat de chocola iets af kan
koelen.

Klop in een andere kom, voor het gemak met een elektrische handmixer, de slagroom. Het eiwit en de
pepermunt door elkaar.
De room moet zachte pieken vormen en niet helemaal stijf zijn.

Schep een grote klodder room op de iets afgekoelde chocola en roer.
Spatel dan dit chocolademengsel door de room.

Verdeel het mousse-mengsel in 6 kleine, maar perfect gevormde glazen met elk een inhoud van 0,6
dl.

Zet ze tot gebruik in de koelkast of geef ze een snelle, ijzige behandeling door ze 10 of 15 minuten in

de diepvries te zetten.
Versier elk glas voor het serveren desgewenst met muntblaadjes.
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Vrijdag

Receptie

Pesto-tomatenbrood

Ingrediénten

40 gr. gedroogde tomaten (niet op olie-basis),
260 ml water,

5 el pesto,

450 witte bloem,

2 el suiker,

10 gr. zout,

4 gr. gist

Bereidingswijze

Week de tomaten in heet water gedurende ca. 10 min. (tot dat ze zacht zijn)

Dep ze droog en snijd ze in grove stukken.

Doe alle ingredienten in de volgorde die de gebruiksaanwijzing voorschrijft ineen kom.

Vervolgens goed kneden en kijk na ca. 10 min. of het deeg niet te nat is, voeg anders nog wat bloem
toe.

Is het te droog voeg dan beetje bij beetje bloem toe.

Laat het deeg ongeveer 30min. rijzen onder een vochtige doek.

Kneed het dan nog eens en verdeel het deeg in 5 a 6kleiner dolletjes.

Leg ze op een bakplaat en bedek met een vochtige doek

Laat ze nog eens 15min. rijzen en bak ze dan gedurende 25min. In een oven van 200°c

Tip

Vervang de pesto en tomaat door tomatenpesto en olijven en je hebt een heel andere smaak van
broodje.

zelf brood bakken

Benodigdheden :

e Oven

e Broodvormen (bijvoorbeeld te koop bij
Blokker +-6euro)

e (Olijf)olie of boter

e 500 gram bloem (in het geval van de
foto 6granen/4 zaden)

e 300 ml lauw water

11 gram droge korrelgist

10 gram suiker

10 gram zout

een grote kom

eventueel een mixer met kneedhaken
een waterverstuiver

Arbeid :

Strooi de gist in het lauwe water en klop het op tot het helemaal vermengd is.
Laat dit zeker tien minuten staan.

Doe de bloem in een kom. Strooi aan de zijkanten de suiker. Maak in de midden een kuiltje en strooi
daarin het zout. Meng dit eventjes met een lepel.
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Kieper het lauwe water met gist erover. Dit allemaal goed kneden met de handen of met de mixer.
Zeker een kwartier.

Doe er ondertussen een beetje olie of boter bij (dit is echter niet noodzakelijk). Als het geknede
geheel niet meer plakt, dek je het af met een klammige keukenhanddoek. Een uur laten rusten.

Na een uur is het gerezen en minstens verdubbeld in volume. Een minuut terug kneden met de hand
(of met de mixer).

Vet je bakvorm in met olie of boter. Rol de deeg tot een mooi langwerpige vorm zodanig dat ie in de
bakvorm past.

Terug de klammige handdoek erover en nog een halfuur tot een uur laten rijzen. Dan in de oven (op
+-200 graden).

Na tien minuten de bovenkant natverstuiven (dit bevordert de knapperige bruine korst). Herhalen na
tien minuten.

Na 25 tot 30 minuten uit de oven halen en brood uit de bakvorm halen en laten koud worden op een
bakrooster of iets dergelijks (er moet in ieder geval lucht aan de onderzijde kunnen).

Bloemkoolroom met spekjes

Ingrediénten voor 4 personen:

100 ml kookroom

e 1 eetlepel vloeibare margarine o
¢ 1 sjalotje, fijngesnipperd e zout en versgemalen peper
e 150 g bloemkool, in kleine roosjes e 50 gram ontbijtspek, in kleine blokjes
e 200 ml kippenbouillon (uit pot of van e 1 eetlepel gehakte bieslook
tablet) e 4 kleine glaasjes
Bereiding:

1. Verwarm de margarine en fruit de sjalot op lage stand in circa 4 minuten goudbruin. Voeg de
bloemkoolroosjes toe en roerbak ze een paar minuten mee.

2. Giet de bouillon in de pan en breng aan de kook. Stoof de bloemkool in circa 5 minuten
beetgaar zodat de bouillon verdampt.

3. Giet de room erbij en laat nog 5 minuten zachtjes koken tot de bloemkool zacht is. Pureer dit
tot een smeuig geheel en laat het al roerende afkoelen.

4. Breng op smaak met zout en peper en schep de room in 4 kleine glaasjes. Zet ze in de
koelkast om verder helemaal koud te worden.

5. Bak de spekblokjes uit, neem ze uit het vet. Haal de glaasjes uit de koelkast en verdeel de
spekblokjes erover.

6. Bestrooi met wat bieslook en serveer met een klein lepeltje.

Tip:

Vervang de spekblokjes door Hollandse garnalen.
Vervang de bloemkool door broccoli.

Fijne munterwtjes

Ingrediénten voor 8 personen:

1 eetlepel olie

150 gram tuinerwten extra fijn (diepvries)

1 eetlepel citroensap

2 eetlepels verse munt fijngesneden + 8 muntblaadjes
100 gram geitenkaas (Bettine Blanc), fijnverkruimeld
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Bereiding:

wnN

Verhit de olie op middelhoog vuur in een koekenpan, schep de bevroren tuinerwtjes erbij.
Schep om tot het ijslaagje er net af is.

Breng op smaak met het citroensap, de munt, zout en peper.

Verdeel de helft van de erwtjes over 8 glaasjes, strooi er wat geitenkaas overheen (houd nog
1 eetlepel apart).

Verdeel de rest van de erwtjes over de geitenkaas en garneer met de rest van de kaas, wat
(versgemalen) peper en een blaadje munt.

Garnalen met grapefruit

Ingrediénten voor 8 personen:

e 2 grapefruits, dik geschild (oranje en o 1 eetlepel sherry
witte schil) e 1 bakje Hollandse garnalen (100 gram)
e 1 eetlepel ketchup o 1 eetlepel verse peterselie,
e 1 eetlepel mayonaise fijngesneden
Bereiding:
1. Snijd tussen de vliesjes van de grapefruit de partjes uit de vrucht.
2. Meng de ketchup, mayonaise en sherry door de garnalen, breng op smaak met zout en peper,
en verdeel over 8 glaasjes.
3. Leg de grapefruitpartjes erop. Bestrooi met wat peterselie.
Tip:

Deze amuse kunt u ook als lepelhapje maken.

Gazpacho met komkommer en garnaal

Ingrediénten voor ca. 10 glaasjes:

1 liter gazpacho (bijv. pakje van Olé)
10 grote rauwe garnalen
1 theelepel Kruidenmix met zout voor

2 eetlepels olie
Stukje komkommer van ca. 10 cm
10 amuseglaasjes

Scampi & Garnalen (Verstegen) 10 lepeltjes
Bereiding:
1. Snijd dunne juliénne-reepjes van de komkommer (gebruik hiervoor evt. een rasp of
keukenmachine).
2. Marineer de garnalen (minimaal 30 minuten) in een mengel van de olie en de kruidenmix.
3. Doe in elk glaasje ca. 10 reepjes komkommer. Schenk hierop de gazpacho.
4. Bak de garnalen in ongeveer 3 minuten in een droge koekenpan totdat de mooi roze van kleur
zijn. Keer ze tussentijds om.
5. Laat de garnalen iets afkoelen op twee velletjes keukenpapier en hang ze daarna op de rand
van de glaasjes.
Tips:

Houdt u niet van garnalen? Garneer de gazpacho dan met een kwart schijfje komkommer op
de rand.
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Geitenkaasrolletjes met sesam en abrikoos

Ingrediénten voor 8 personen:

e 1 bosuitje e 75 g zachte geitenkaas (bv. Bettine

e 1 theelepel olijfolie Blanc)

e 2 eetlepel sesamzaad e 2 gedroogde abrikozen

e grillpan
Bereiding:

1. Verhit de grillpan. Bestrijk het bosuitje met olie en gril het in 2-3 minuten rondom gaar. Snijd
het groen in acht stukken.

2. Rooster de sesamzaadjes in een droge koekenpan goudbruin en leg ze op een bord.

3. Vorm van de geitenkaas een rolletje dat twee vingerbreedtes dik is. Rol dit rolletje door het
sesamzaad en snijd het in acht plakjes.

4. Leg acht eetlepels klaar. Snijd de abrikozen in reepjes. Leg op iedere lepel een plakje

geitenkaas, wat reepjes abrikoos en een stukje bosui.

Hollandse garnalencocktail met grapefruit en ananas

Ingrediénten voor ca. 20 stuks:

e 300 gram Hollandse garnalen e 6 eetlepels tomatenketchup

e 2 citroenen e 2 eetlepels whisky (of sherry)

e 1 rode grapefruit o 1A theelepel gedroogde dilletopjes

e 2 schijven ananas (liefst van een verse e 1/ theelepel paprikapoeder
ananas) e 20 amuseglaasjes

e 5 eetlepels frietsaus e 20 kleine lepeltjes

o 4 eetlepels yogonaise

Bereiding:

1. Laat de garnalen indien nodig uitlekken en dep ze droog met keukenpapier.

2. Snijd de ananas in kleine stukjes (net iets kleiner dan de garnaaltjes).

3. Schil de grapefruit met een scherp mes totop het vruchtvlees (vang het sap op).

4. Snijd de partjes grapefruit tussen de vliesjes uit en snijd deze in kleine stukjes (zelfde formaat
als de ananas).

5. Boen de citroenen schoon, houd een halve citroen achter en snijd van de overige citroenen 5
mooie plakken van ca. 2 cm dikte.

6. Snijd de citroenschijven in vieren en snijd elke partje een stukje in zodat je deze makkelijk op
de rand van de glaasjes kunt schuiven.

7. Pers de halve citroen uit.

8. Maak de cocktailsaus door de frietsaus, de yogonaise, de ketchup, de whisky, de
paprikapoeder en de dille door elkaar te mengen.

9. Meng in een kom de garnalen, de ananas en de grapefruit door elkaar. Voeg geleidelijk de
cocktailsaus toe totdat een mooie garnalencocktail ontstaat.

10. Voeg naar smaak de citroensap en het opgevangen grapefruitsap toe aan de cocktail.

11. Verdeel de cocktail over de amuseglaasjes, zet de lepeltjes erin en schuif op de rand van elk
glaasje een stukje citroen.

Tips:

Zet de glaasjes op een groot bord of een serveerschaal als u ze voor een buffet wilt
gebruiken.
De grapefruit kan ook vervangen worden door stukjes champignon uit blik.
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De garnalencocktail kan ook op amuselepels geserveerd worden. Garneer deze dan met een
smal reepje ijsbergsla.

Kokos-citroensoep met gegrilde garnaal

Ingrediénten voor 8 personen:

e 2 eetlepels olie e 8 zoetwater - reuzengarnalen groot
e 1 theelepel Indianse curry pasta mild (diepvries, zak a 450 g), ontdooid
(pot a 283 gram) e 1 theelepel zeezout, gemalen
e 500 ml kippenbouillon (van tablet) o 14 theelepel chilipeper, fijngemalen
o ' blikje kokosmelk (a 400 ml) e 1 eetlepel korianderblaadjes,
1 citroen, schoongeboend en schil fijngesneden
geraspt e Materialen: grillpan
Bereiding:
1. Verhit 1 eetlepel olie en fruit hierin de curry pasta tot deze begint te geuren.
2. Schenk de kippenbouillon en de kokosmelk erbij en breng zachtjes aan de kook.
3. Schep 1 theelepel citroenrasp door de soep. Laat nog 5 minuten doorkoken.
4. Bestrijk de gamba’s met 1 eetlepel olie en bestrooi ze met zeezout en chilipeper.
5. Gril de gamba’s in 3-5 minuten rondom goudbruin.
6. Schenk de soep in 8 kleine glaasjes, hang de garnaal over de rand. Bestrooi met de koriander.

Romige zuurkool met krenten en spekreepijes

Ingrediénten voor 4 personen:

e 100 gram ontbijtspek e 1 eetlepel suiker

e 1 sjalotje o 14> dl witte wijn

e 2 eetlepels krenten e 1% dl room

e 1 eetlepel amandelsnippers e 150 gram zuurkool

Bereiding:

1. Verwarm de oven op 180°C. Verdeel de plakjes spek over een ovenplaat en bak ze in de oven
licht krokant.

2. Spoel de zuurkool uit en knijp het vocht eruit.

3. Verhit een pan met een beetje olie. Fruit de gesnipperde sjalot en de hele krenten en voeg de
amandelsnippers en suiker toe.

4. Blus het geheel af met de wijn en breng het aan de kook. Doe de room erbij en breng het
mengsel op smaak met zout en peper.

5. Voeg de zuurkool toe en laat het vocht inkoken.

6. Serveer de zuurkool op amuselepels en garneer met in reepjes gesneden krokant spek.

Warme geitenkaas bolletjes met honing en truffel

Ingrediénten voor ca. 8 stuks:

100 gram verse geitenkaas e 2 sneedjes witbrood

1 eetlepel honing e een paar blaadjes veldsla voor de
1 eetlepel truffelsalsa of verse truffel garnering

(delicatessenwinkel) e 8 amuselepels voor het serveren

versgemalen peper en zout
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Bereiding:

1. Roer de geitenkaas glad in een kom samen met de honing en truffel. Breng op smaak met
peper en zout.

2. Verpak de kaas in plasticfolie en laat de smaken een nachtje intrekken in de koelkast.

3. Schep de volgende dag bolletjes van de geitenkaas ter grootte van een knikker en bewaar
deze in de koeling tot gebruik.

4. Steek met een borrelglaasje 8 rondjes uit de sneedjes witbrood en bak de toastje goudbruin

in een voorverwarmde oven op 200 °C.

Leg de bolletjes geitenkaas op de toastjes en zet deze nog even terug in de oven.

6. Leg op 8 amuselepels blaadjes veldsla, leg de toastjes met geitenkaas erop en garneer
eventueel met wat geschaafde truffel.

b

Wraprolletjies met zalm

Ingrediénten voor ca. 36 stuks:

200 gram zalm, fijngehakt
peper en zout

3 eetlepels olie

enkele takjes

e 6 wraps

e 125 gram smeerbare kruidenkaas

o 2 eetlepels ingelegde gember,
fijngehakt

e 2 eetlepels verse bieslook, fijngehakt

e peterselie voor de garnering

Bereiding:

1. Leg de wraps op een vlakke ondergrond. Verdeel de roomkaas over de wraps en smeer deze
voorzichtig uit.

2. Strooi de gember, bieslook over de kaas en dan de zalm mooi verdelen over de hele wrap en
strooi hier versgemalen (zwarte) peper over.

3. Rol elke wrap voorzichtig zo strak mogelijk op, Wikkel de rolletjes in folie en zet ze minimaal 1

uur weg op een koele plek.

Verwijder de ongelijke eindjes van de wraps en snijd ze in plakjes van ca. 2 cm per stuk.

Leg de rolletjes op een schaal, garneer met de peterselie.

vk

Tip:
e De rolletjes kunnen ruim vooraf gemaakt worden, snijd ze pas vlak voor gebruik in plakken.

Zachte kaas met beenham en frisse komkommer

Ingrediénten voor 8 personen:

e 100 g gebraden beenham (gesneden), e 2 komkommer, geschild en in kleine
in stukjes blokjes
e 1 doosje smeerkaas (la vache qui rit) e 4> limoen, geperst
Bereiding:

1. Schep in 8 glaasjes een laagje hamflinters.

2. Leg daarop een blokje kaas en druk het zachtjes aan.

3. Schep de komkommer om met het limoensap en breng op smaak met zout en (versgemalen)
peper. Schep dit op de kaas.
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