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Gemarineerde tonijn met gevulde champignon, sojavinaigrette en koriandercrème 

 
* 
 

Duif met balluchon van spitskool 
 
* 
 

Lamsrack met aardappelkoekjes, geconfijte tomaat en rode lof 
 
* 
 

Millefeuille van aardbeien en rabarber 
 
 
Gemarineerde tonijn met gevulde champignon, sojavinaigrette en koriandercrème 

Ingrediënten 15 personen 
 

 1 kg. tonijn 
 
Sojavinaigrette 

 ½ dl. sojasaus 

 1½ dl. maïsolie 

 1 tn. knoflook 

 sap van ½ citroen 

 suiker 

 ½ el. witte wijn azijn 

 peper en zout 
 
Marinade 

 Maldonzout 

 peper 

 4 el. sesamolie 

 sap van 2 limoenen 

 1½ dl. olijfolie 

 0,75 dl. sojavinaigrette 

 ½ bosje koriander 

 ½ bosje munt 

 8 plakjes ingemaakte 
gember (gari) 

Sojavinaigrette 
1. Pers de knoflook uit, doe de overige ingrediënten 

erbij en roer tot een gebonden vinaigrette ontstaat. 
 
Marinade 
1. Hak de koriander, munt en de gember fijn. 
2. Maak nu de marinade van alle ingrediënten m.u.v. 

de sesamzaadjes. 
 
Tonijn 
1. Snijd de tonijn in shashimiplakjes (0,5 cm) dwars op 

de draad. 
2. Leg de plakjes ± 20 minuten in de marinade. Meng 

goed. 
3. Veeg vóór het uitserveren de marinade van de 

tonijn. 
4. Rooster de sesamzaadjes in een droge tefalpan. 
 
Champignons 
1. Haal de steeltjes eraf, schil ze en verwijder de sporen 

met een lepeltje. 
2. Stoof ze in de boter, beetje water en citroensap (niet 

te veel), peper en zout met het deksel op de pan. 
3. Laat afkoelen. 
 



 3 el. sesamzaadjes 
 
Champignons 

 15 flinke champignons 

 boter 

 sap van 1 citroen 

 peper en zout 
 
Groenten 

 1 prei 

 1 winterwortel 

 sap van 1 limoen 

 1 dl. balsamico 

 koriander 

 munt 

 peper en zout 
 
Koriandercrème 

 1 dl. room 

 1 dl. crème fraîche 

 ½ dl. verjus 

 groene tabasco 

 1 flinke bos koriander 

 zout 
 
Pastinaakchips 

 1 pastinaak 

 frituurolie 

 Maldonzout 

Groenten 
1. Snijd de prei en wortel in een ragfijne julienne. 
2. Marineer de julienne in een mengsel van balsamico, 

limoensap, gehakte koriander en munt en peper en 
zout. 

 
Koriandercrème 
1. Pureer de korianderblaadjes met de verjus in de 

keukenmachine. 
2. Roer er de crème fraîche en de opgeklopte room 

door. 
3. Breng op smaak met enkele druppels groene tabasco 

en zout. 
 
Pastinaakchips 
1. Borstel de pastinaak schoon en snijd met schil en al 

op de snijmachine in dunne chips. 
2. Frituur op 150º tot krokant (pas op, ze verbranden 

snel) en kruid met enkele vlokken Maldonzout. 
 
Afwerking en presentatie 
1. Schik de plakjes tonijn op de borden. Strooi er wat 

geroosterde sesamzaadjes, gehakte koriander en wat 
vlokken Maldonzout op. 

2. Vul de champignonhoedjes met de groentenjulienne 
en leg ze op de tonijn. 

3. Garneer verder met enkele strepen koriandercrème, 
sojavinaigrette, blaadjes koriander en een 
pastinaakchip. 

 
 
Duif met balluchon van spitskool 

Ingrediënten 15 personen 
 
Duif 

 8 duiven 

 geklaarde boter 
 
Saus 

 pootjes van de 
karkassen 

 1 lr wildfond 

 1 lr gevogeltefond 

 2 tk. tijm 

 150 gr. ijskoude boter 
 

Duif 
1. Maak de duiven eerst schoon: kop en uiteinden van 

de pootjes eraf, ingewanden eruit. 
2. Snijd de pootjes van het karkas en gebruik die voor 

de saus. 
3. Kruid de duiven met peper en zout en bak ze 

rondom bruin in geklaarde boter. 
4. Gaar ze op een bakplaat in een oven van 55º in ± 2½ 

uur. 
5. Snijd de borsten van het karkas en geef ze vlak vóór 

het uitserveren nog een tik (2 minuten) op 275º. 
 
Saus 
1. Kook de fonds met de pootjes en de tijm op matig 



Balluchon 

 3 spitskool 

 15 dunne plakjes 
eendenlever 

 ½ dl. truffelolie 

 1 dl. gevogeltefond 

 zout en peper 

 boter 
 
Tuinbonen 

 3 kg. tuinbonen 

 scheut room 

 zout en peper 

 indien geen 
tuinbonen: fijne 
brunoise van 
winterwortel 
gemengd met jonge 
doperwten, 
blancheren en 
rechaufferen met wat 
boter een een schuitje 
kalfsfond. 

vuur in tot het benodigde volume. 
2. Zeef en monteer vlak vóór het uitserveren met boter. 
 
Balluchon 
1. Blancheer de bladeren van 2 spitskolen in water met 

zout tot mals. 
2. Droog ze tussen 2 theedoeken en druk ze plat. Snijd 

evt. de dikke nerven eruit. 
3. Snijd de bladeren op maat en beleg ze met een plakje 

eendenlever. Kruid met zout en peper. 
4. Snijd de bladeren van de 3e spitskool in chiffonade 

en bak die in wat boter aan. 
5. Doe de fond en de truffelolie erbij en haal van het 

vuur. Laat afkoelen. 
6. Verdeel over de koolbladeren met de lever. 
7. Rol strak op en maak zo 15 pakketjes. 
8. Leg op een bakplaat en stoom ze 2 minuten vlak 

vóór het uitserveren. 
 
Tuinbonen 
1. Blancheer de tuinbonen 10 seconden en laat afkoelen 

in koud water.  
2. Dop ze dubbel en gaar ze met zout en peper in de 

room. 
 
Afwerking en presentatie 
1. Leg de balluchons op de borden. 
2. Trancheer de borstjes en leg de tranches tegen de 

balluchon. 
3. Garneer met tuinboontjes en nappeer met saus. 

 
 
Lamsrack met aardappelkoekjes, geconfijte tomaat en rode lof 

Ingrediënten 15 personen 

 Lamsracks (45 botjes, 
niet te groot) 

 4 tk. tijm 

 4 tk. rozemarijn 

 5 tn. knoflook 
 
Aardappelkoekjes 

 600 gr. aardappelen 

 scheut melk 

 scheut room 

 40 gr. bloem 

 4 eiwit 

Lamsracks 
1. Pareer de racks en gebruik de afsnijdsels voor de 

saus. 
2. Bak ze op hoog vuur aan alle kanten bruin. 
3. Leg tijdens het bakken de tijm rozemarijn en de 

knoflook erbij. Pas op voor verbranden. 
4. Gaar de racks in een oven van 50º. (is hier geen 150 

C bedoeld? Op 50C gaart het niet. 
 
Aardappelkoekjes 
1. Kook de aardappelen gaar en pureer ze met de 

knijper. 
2. Roer melk, room, bloem en eieren erdoor tot een 

mooi, niet te dun beslag. 



 2 eieren 

 gehakte peterselie 

 2 tn. knoflook 

 geklaarde boter 
 
Lamsjus 

 4 sjalotjes 

 4 tn. knoflook 

 1 lr lamsfond 

 10 tk. oregano 
 
Rode lof 

 4 struiken rode lof 

 balsamico 

 zout 
 
Gekonfijte tomaten 

 15 tomaten 

 snuf suiker 

 4 tn. knoflook 

 tijm 

 rozemarijn 

 4 dl. olijfolie 

3. Breng op smaak met zout en peper, gehakte 
knoflook en peterselie. 

4. Laat 1 uur rusten en bak er vlak vóór het uitserveren 
op de poffertjesmanier in de geklaarde boter 45 
koekjes van. 

 
Lamsjus 
1. Fruit de gesnipperde sjalotjes en de knoflook aan. 
2. Doe de fond erbij en laat zachtjes inkoken. 
3. Doe op het laatst de oregano erbij. 
 
Rode lof 
1. Snijd de lof in de lengte doormidden. 
2. Grill ze aan de snijkant tot ze karameliseren. N.B. de 

bolle kant kort. 
3. Sprenkel er balsamico over en een beetje zout. 
 
Gekonfijte tomaten 
1. Ontvel de tomaten, snijd ze in vieren en verwijder 

het zaad. 
2. Leg ze op een gaatjesbakplaat met opvangbak met 

de bolle kant naar boven. 
3. Strooi er suiker, zout en peper, tijm en rozemarijn 

over.  
4. Maal de knoflook met de olijfolie fijn in de 

keukenmachine. 
5. Sprenkel de olie over de tomaten en zet 1 uur in een 

oven van 100º. 
 
Afwerking en presentatie 
1. Snijd de lamsracks in koteletjes. 
2. Leg wat blaadjes lof midden op het bord. 
3. Leg de tomaatjes ertegenaan. 
4. De koteletjes en de aardappelkoekjes eromheen. 
5. Nappeer met ruim saus. 

 
Millefeuille van aardbeien en rabarber 

Ingrediënten 15 personen 
 
Kletskoppen 

 400 gr. poedersuiker 

 200 gr. bloem 

 150 gr. boter 

 150 gr. melk 
 
Oranjebloesemcrème 

Kletskoppen 
1. Zeef de bloem, de poedersuiker en meng er de 

gesmolten boter en de melk door. 
2. Laat een half uur rusten. 
3. Maak dunne koekjes door knikkergrote bolletjes 

beslag op een silpad te leggen en deze uit te smeren 
in rondjes van ± 7 cm.  

4. Maak 60 koekjes, maak ze niet te groot.  
5. Bak ze op 180º tot ze lichtbruin zijn. 
 



 140 gr. melk 

 60 gr. 
oranjebloesemwater 

 160 gr. suiker 

 160 gr. boter 

 2 eieren 

 4 eidooiers 

 1½ vanillestokje 

 4 bl. gelatine 

 3 dl. room 
 
Rabarber is er al 
rabarber? Alternatief: 
lemon curd met 
frambozencoulis. 

 3 stengels rabarber 

 1 dl. frambozencoulis 

 100 gr. poedersuiker 
 
Aardbeien 

 3 bakjes (kleine) 
aardbeien 

 afval van aardbeien 

 suiker 
 
Garnering 

 100 gr. pistachenootjes 
(ongezouten) 

 aardbeiensiroop 

 frambozencoulis 

 poedersuiker 

 oranjebloesemcrème 
 

 
Oranjebloesemcrème 
1. Breng de melk met het oranjebloesemwater, het 

vanillestokje en de boter aan de kook. 
2. Los de geweekte gelatine hier in op. 
3. Klop de eieren, dooiers en suiker tot een crème en 

roer deze door het hete melkmengsel. N.B. eerst 
familie maken. 

4. Laat al roerend binden op zacht vuur. 
5. Zet in de koeling om op te stijven. 
6. Spatel er op het laatst de opgeklopte slagroom door. 
 
Rabarber 
1. Schil de rabarber goed en snijd met een dunschiller 

in lange repen. 
2. Breng die op smaak met poedersuiker en 

frambozencouilis. Het moet zoetzuur zijn. 
 
Aardbeien 
1. Maak de aardbeien schoon en halveer ze. Snijd ze 

overlangs bij als ze te groot zijn 
2. Maak van het afval met wat suiker een siroop. 
 
Garnering 
1. Blancheer de pistachenootjes, dep ze droog en 

rooster ze in een oven van 100º. 
2. Leg ze in een schone theedoek en wrijf de vliesjes 

eraf. Hak ze grof. 
 
Afwerking en presentatie 
1. Spuit wat oranjebloesemcrème op een kletskop en 

plak hier wat aardbeien tegenaan. 
2. Leg hierop een tweede kletskop met crème en 

aardbeien. 
3. Doe hetzelfde met de derde kletskop en dek het 

torentje af met de vierde kletskop. 
4. Strooi hier wat poedersuiker en nootjes op. 
5. Decoreer verder met aardbeiensiroop, 

frambozencoulis en oranjebloesemcrème. 

 
 


