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Soepje van witte bonen
Ansjovis met olijven

*

Kabeljauwfilet met kumquatmarmelade, krabravioli en créeme van avocado en

dragon

*

Rouleau van fazant met zuurkool, eendenlever en bloedworst

*

Soep van talegiokaas

*

Taartje van chocolade met peer, karamelijs en advocaatsaus

Soepje van witte bonen

Ingrediénten 15 personen

e 1 ltr kippenbouillon

e 250 gr. witte bonen

e '2dl créeme fraiche

e 50 gr eendenlever
(afsnijdsels van het

hoofdgerecht)
e 2el. balsamico
o 1tk tijm
¢ 15 bol knoflook
o Thui

e olijfolie
e rode wijnazijn

e tabasco
e sojasaus
e room

N.B. week de witte bonen van te voren (klusje voor

de inkopers)

1. Kook de bonen gaar in de kippenbouillon met
uit, tijm en knoflook.

2. Pureer met de staafmixer tot een gladde massa
en wrijf door een bolzeef.

3. Breng weer aan de kook en doe de creme fraiche,
eendenlever en de balsamico (proeven!) erbij.

4. Pureer weer met de staafmixer en breng op
smaak met olijfolie, rode wijnazijn, tabasco,
sojasaus en zout.

Afwerking en presentatie

1. Schuim in een tweede pan kleine beetjes soep op
met een scheutje room.

2. Breng de soep over in de dispenser en verdeel
over de glaasjes.

3. Vul op met het schuim.

N.B. het soepje moet romig zijn, maar wel fris.

N.B. 2 Er zijn gedroogde bonen en bonen uit blik. Als je veel tijd hebt
en je weet een dag van te voren wat je de volgende dat gaat
klaarmaken, kies dan voor gedroogde bonen. Gedroogde bonen
moeten namelijk ongeveer 6 tot 8 uur worden geweekt in ruim water.
En houd rekening met het volgende: hoe ouder de boon, hoe langer de
weektijd. En na het weken moeten de bonen nog ca. 40 tot 60 minuten




worden gekookt. Het weekproces kan met een paar uur worden
verkortdoor de bonen even aan de kook te brengen en ze dan met het
deksel op de pan te laten weken. Je hoeft in principe helemaal geen
zout aan het kookwater toe te voegen, maar heb je het idee dat je niet
zonder zout kunt, voeg dit dan pas op het laatste moment toe, omdat
de bonen hard kunnen worden als ze gekookt worden met zout.

Ansjovis en olijven

Ingrediénten 15 personen

Vulling olijven

¢ 1 sneetje witbrood

e 1el melk

e '2handvol basilicum

e '2handvol platte
peterselie

e 1 el olijfolie

e 20 gr. Parmezaanse kaas

e 1 tn. knoflook

e peper en zout

Olijven
e 45 grote groene olijven
zonder pit

Tempura
e 1 pak tempura poeder
e Spa bruis

Ansjovis

e 34 ansjovis N.B.is de
ansjovis te groot, dan 1
p-p-. (een paar extra voor
proef)

e eventueel bloem

Mayonaise

e 1 heelei

e 1el. mosterd

e 3el. Manzanilla sherry
e 2 dl. zonnebloemolie

e zout en peper

e 1 citroen

Tip. Als je vergeten hebt de eieren
tijdig uit de koelkast te halen,

Vulling olijven

1. Snijd de korsten van het brood en maak een
stevige pasta van alle ingrediénten in de
Magimix.

2. Breng op smaak met peper en zout en breng over
in een spuitzak.

Olijven
1. Vul de olijven en houd warm in de
warmhoudkast.

Ansjovis

1. Verwijder de kop en haal de ingewanden eruit.

2. Spoel de visjes af onder de koude kraan en dep
ze droog.

3. Maak een klein beetje tempurabeslag voor proef.
Frituren op 180°.

4. Frituur eerst een ansjovis om te zien of de
‘coating’ niet te dik is en blijft zitten. Het moet
een dun en knapperig licht laagje zijn.

5. Mocht het tempurabeslag niet voldoende blijven
zitten, haal de visjes dan eerst door de bloem en
klop af (het beslag blijft dan beter zitten) en
frituur ze op het moment van de service in het
tempurabeslag.

Mayonaise

N.B. zorg dat de ingrediénten op kamertemperatuur

zijn.

1. Doe alle ingrediénten in een maatbeker.

2. Zet de Bamix met de gaatjesschijf erin en laat
onderin draaien.

3. Haal de mixer langzaam omhoog als de saus
gaat binden.

4. Doe dit een paar keer tot de gewenste
consistentie. Stop als je ‘blob” hoort.

5. Breng evt. nog op smaak en/of verdun met nog




‘chambreer” ze dan een paar minuten
in lauwwarm water.

Geschift, wat nu?

Twee mogelijkheden: roer een eetlepel
warm water en een eetlepel geschifte
mayonaise door elkaar en doe er al
kloppend scheutje voor scheutje de
rest bij tot gewenste resultaat. Of neem
nieuw eigeel klop er de geschifte
mayonaise op de bekende manier
door.

wat sherry en/of citroensap.

Of met de hand (garde)

1. Klop 1 eidooier met de mosterd, sherry, zout en
peper. N.B. met de staafmixer gebruik je hele
eieren ter voorkoming van schifting.

2. Voeg daarna de olie eerst druppelsgewijs en dan
in een heel dun straaltje, geleidelijk en
voortdurend kloppend toe.

3. Breng evt. nog op smaak en/of verdun met nog
wat sherry en/of citroensap.

Tempura

1. Meng het tempurapoeder met de ijskoude Spa
bruis vlak voor het frituren (=service).

2. Roer met een vork (of eetstokjes), geen garde, het
beslag hoeft niet helemaal glad te zijn. Kleine
klontjes zijn goed, te lang roeren is fout.

3. Gebruik het direct.

Eindbewerking en presentatie

1. Frituur de ansjovis op 180° in het tempurabeslag
tot ze goudbruin en krokant zijn (gebruik de
“ansjovis”olie van de vorige avond).

2. Serveer 3 olijven en 1 of 2 ansjovisjes (afhankelijk
van de grootte) p.p. op een bord met een lepel
mayonaise in het midden.

Bewaren van de frituurolie

3. Zeef de olie en doe deze in een lege fles met
dop/kurk voor de volgende avond.

4. Zet duidelijk “ansjovis” op het etiket

Kabeljauwfilet met kumquatmarmelade, krabravioli en avocado- en dragon créme

Ingrediénten 15 personen

Kumquatmarmelade
e 500 gr. kumquats
e 150 gr. suiker

Kabeljauw

e 1% kg. kabeljauwrugfilet
e 150 gr. maanzaad

e 150 gr. sesamzaad

e zout

Kumquatmarmelade
1. Halveer de kumquats en zet ze op in water met
de suiker.

2. Laat op laag vuur 1 uur garen.

3. Pureer ze met vocht en al in de Magimix tot een
homogene massa.

4. Wrijf nog door een zeef en zet weg.

Kabeljauw
1. Verwijder de huid, laat het buikdeel zitten en
snijd de filet in tranches.




Krabravioli
¢ 30 Japanse raviolivellen
(dumplingvellen)

e 1 pak krabvlees
e 3sjalotten
e '2bos koriander

e sherry

e olijfolie

e sojasaus
e knoflook

e verse gember
e eigeel zout en peper

Avocadocréeme

e 2a3rijpe avocado’s

e 10 vitamine C tabletjes
e scheut Limoncello

e scheut room

e tabasco

e Worcestershiresaus

Dragoncréme

e 1 bosje dragon

e 5dl. visbouillon

e 3 dl creme fraiche

e 250 gr. boter (ijskoud)
e zout

Garnituur
e 1kg. gekookte bieten
e scheut notenolie zout

2. Snijd de tranche in tot 3/4 , besmeer met
marmelade, leg het buikdeel erop en sla het
andere deel terug (de marmelade kan nu niet
uitlopen).

3. Meng het maanzaad en sesamzaad en rooster de
mix circa 5 minuten in een droge pan.

4. Haal de tranches aan één kant door het
sesamzaad-maanzaadmengsel.

5. Leg de vis op een ingeoliede bakplaat met de
zaadzijde naar boven.

6. Gaar in een oven van 120° + 10 minuten.

7. Strooi er wat zout over.

Krabravioli

1. Snijd de krab tot tartaar.

2. Snipper de sjalotten en hak de koriander fijn
(houd 15 blaadjes achter).

3. Maak een mengsel van krab, sjalot en koriander.

4. Breng op smaak met de rest van de ingrediénten.

5. Leg een raviolivel uit, bestrijk het met eigeel, leg
er een hoopje krab en een blaadje koriander op.

6. Dek af met een tweede vel en druk de lucht eruit.

7. Druk de randen goed aan.

8. Maak er een paar meer voor de breek.

Avocadocréme

1. Los de vitamine C tabletten op in de Limoncello.

2. Maak de avocado’s schoon en pureer ze in de
Magimix.

3. Doe de rest van de ingrediénten erbij en draai tot
een gladde créme.

4. Breng op smaak met tabasco en
Worcestershiresaus.

Dragoncréme

1. Reduceer de visbouillon tot een Va .

2. Doe de creme fraiche en de gehakte dragon erbij
en laat 30 minuten tegen de kook aan trekken.

3. Zeef de dragon eruit en klop de boter er in
blokjes door tot een dikke créme.

4. Breng op smaak met zout.

Bieten

1. Maak de bieten schoon en snijd ze in brunoise.

2. Verwarm ze en breng op smaak met notenolie en

zout.




Afwerking en presentatie

5. Frituur de krabravioli goudbruin en knapperig.
Doe eerst een proefje (gebruik de “krab”olie van
de vorige avond).

6. Trek een streep avocadocreme op het bord.

7. Leg er een tranche kabeljauw bij en een
krabravioli.

8. Garneer met wat bietenbrunoise en
dragoncreme.

Bewaren van de frituurolie

9. Zeef de olie en doe deze in een lege fles met
dop/kurk voor de volgende avond.

10. Zet duidelijk “krab” op het etiket.

Rouleau van fazant met zuurkool, eendenlever en bloedworst

Ingrediénten 15 personen

Zuurkool

1 kg. gespoelde zuurkool
3 dl. ganzen vet

1 laurierblad

2 jeneverbessen

scheutje witte wijn

100 gr. zuurkoolspek

50 gr. katenspek

Fazant

8 fazanten

Rouleau

500 gr. gerookt spek
500 gr. eendenlever
200 gr. bloedworst
150 gr. zuurkool (zie
hierboven)

Jus

karkassen van de
fazanten

2 uien

1 winterwortel

2 tn. knoflook

2 Itr. gevogeltebouillon
1 fles witte wijn

Zuurkool

1. Zet alles samen op en laat 1%2 uur langzaan
garen.

2. N.B. 150 gr is voor de rouleau, de rest is
garnituur

Fazant

1. Snij de poten van de fazant en verwijder de
voeten. Schraap het vlees van het onderbeen naar
het kniegewricht en verwijder de dunne scherpe
kraakbeenbotjes. Vouw het vlees van het
onderbeen over het bovenbeen.

2. Haal de borstfilets van de fazanten. Sla ze plat
tussen plastic folie (snijd ze evt. eerst overlangs
doormidden).

3. De karkassen gaan naar de jus.

Rouleau 1

1. Snijd het spek (is al gesneden), de bloedworst en
de eendenlever dun op de snijmachine.

2. Zet de eendenlever terug in de koeling tot
gebruik.

3. Leg repen spek op plastic folie ter grootte van 4
tilets, niet te veel op elkaar dan wordt het te
spekkerig en te rokerig.

4. Leg daarop 4 filets met de randen iets over
elkaar, wel een draai peper, geen zout ivm het
spek.

5. Op de filets de eendenlever, niet te zuinig anders
proef je het niet.




Mosterdsaus

e 5dljus

e 3 dl. créme fraiche
e 1dl. sherry

5 el. Dyon mosterd
250 gr. boter

Aardappelen
e 30 Ratte aardappelen
e 1dl water

1 vanillestokje
200 gr. boter

Kweeperen

e 1 kweepeer

e 2,5dl witte wijn

e 2,5dl jus d’orange

e 2jeneverbessen

e 2 stukjes foelie

e 30 gr. verse gember

e 1 steranijs

e 5 vitamine C tabletten

6. Hierop weer 4 filets, daarop een plukje zuurkool
en op de zuurkool de bloedworst.
7. Rol strak op en leg in de koeling tot gebruik.

Rouleau 2

1. Snijd plakken van de rouleau van + 3 cm dik als
hij stevig aanvoelt.

2. Bak die plakken aan één zijde aan. N.B. laat het
plastic folie zitten.

3. Leg de plakken met de gebakken zijde omhoog
op een bakplaat en zet weg tot 10 minuten v66r
de service.

4. Zet het vlees dan 5 minuten in een oven van 180°.

5. N.B. verwijder v6or het uitserveren het folie.

Rouleau alternatief

1. Maak individuele rouleaus pp (type blinde vink)

2. Zet de rouleaus gedurende 12 minuten in een
oven van 120°.

3. Verwijder dan het folie en bak op niet te hoog
vuur de rouleaus nog even in wat boter.

Jus

1. Neem een grote koekenpan. Zet de
geprepareerde fazantpootjes aan in wat olijfolie.
Als je nog ruimte hebt in de pan kan je er nog
een paar stukken van karkas aan toevoegen.

2. Doe de groenten erbij en laat nog een paar
minuten meebakken.

3. Doe de gevogeltebouillon en de wijn erbij leg op
de pootjes een catouche en daarop een iets te
kleine deksel en laat gedurende tenminste 1,5
uur sudderen. Draai de pootjes halverwege een
keer en dek opnieuw af . Onderdruk de neiging
om steeds te kijken, dat verlengt de stooftijd
telkens met 5-10 minuten.

4. Als de pootjes gaar zijn deze uit de jus nemen (en
de evt. karkassen) en warm houden in de oven
(dek af met de natte cartouche, dan drogen ze
niet in).

5. laat de jus inkoken tot 7 dl.

6. Zeef en gebruik 5 dl van de jus voor de
mosterdsaus. De resterende jus overdoen in een
klein pannetje en daar de pootjes uit de oven aan
toevoegen, warmhouden, en deze af en toe




omscheppen tot gebruik.

Mosterdsaus

1. Breng de jus aan de kook.

2. Doe de creme fraiche erbij en laat opnieuw
opkoken.

3. Vervolgens de mosterd en schuim op met de
Bamix (gladde schijf).

4. Breng op smaak met sherry.

5. Breng v6or de service de saus aan de kook, neem
van het vuur en monteer met klontjes ijskoude

boter.

Aardappelen

1. Tourneer de aardappelen en kook ze af in water
met zout.

2. Breng1 dl. water aan de kook met het
uitgeschraapte vanillestokje.

3. Klop er telkens klontjes boter door tot een saus
ontstaat.

4. Warm de aardappelen door in de saus.

Kweepeer

1. Schil de kweepeer en snijd hem op de
snijmachine in uiterst dunne schijven zonder
klokhuis.

2. Zet de schijven op in de witte wijn met de jus
d’orange en de rest van de ingrediénten.

3. Breng aan de kook en laat in het vocht afkoelen.

Afwerking en presentatie

1. Leg een hoopje zuurkool op het midden van het
bord, hierop een schijf rouleau met ruim saus
eroverheen. Zet de resterende saus op tafel.

2. Garneer af met aardappel en kweepeer.

Soep van Talegiokaas

Ingrediénten 15 personen

Soep

e 1% ltr. gevogeltebouillon
e 5dl room

e 1kg. Talegiokaas

e 300 gr. bleekselderij

e zout en peper

Soep

1. Breng de room en de bouillon aan de kook.

2. Doe de gesneden bleekselderij erbij en de kaas al
roerend. Laat de kaas geleidelijk oplossen.

3. Laat zachtjes garen, maar niet meer koken!

4. Pureer en wrijf door een zeef.

5. Breng op smaak met zout en peper.

Garnituur
1. Bruneer de hazelnoten in een droge tefalpan.




Garnituur

e 3 stengels bleekselderij
e 45 hazelnoten

e 45 verse zilveruitjes

e 3 tomaten

e 15 gedroogde abrikozen
e witte wijn

Maak de uitjes schoon en blancheer ze.

Snijd de bleekselderij in kleine brunoise. Laat
rauw.

Plisseer de tomaten en snijd in concassé.

Wel de abrikozen in witte wijn en snijd ze in
gelijke blokjes.

Afwerking en presentatie

1.
2.

Verdeel het garnituur over kleine diepe borden.
Schenk er de kaassoep over.

Taartje van chocolade met peer, karamelijs en advocaatsaus

Ingrediénten 15 personen

Karamelijs

e 450 gr. suiker

o 1% dl. water

e 6dl melk

e 4dl room

e 200 gr. eidooier
e 1tl sucro

Peer

e 6 Doyenné du Comice
peren

e 1 ltr. witte wijn

e 1Kkg. suiker

e 1 vanillestokje

e 2el vitamine C

Chocoladetaart

e 400 gr. boter

e 500 gr. suiker

e 12 eieren

e 680 gr. chocolade
e 120 gr. bloem

Advocaatsaus

o 41 dl. advocaat

e 1% dl room

e 1% dl. Limoncello

Karamelijs

1. Maak een ‘drijffzand” van de suiker en het water.

2. Neem een grote pan, zodat het vuur niet langs de
randen gaat, maar onder de pan blijft.

3. Maak een blonde karamel. N.B. niet roeren, maar
af en toe schudden.

4. Voeg de melk toe en roer tot alle karamel
opgelost is.

5. Neem van het vuur, doe de room erbij en als
laatste de dooiers.

6. Verwarm tot het mengsel begint te binden. Let
op de temperatuur!

7. Los de sucro op in een beetje water en roer het
door het mengsel.

8. Zeef en draai er ijs van. N.B. het ijs heeft veel kou
nodig, dus lang in de machine laten draaien.
(Gebruik de blastchiller om snel naar 0 graden te
komen, let op niet te lang, anders is het al
bevroren.

9. Laat verder opstijven in de vriezer.

Peer

1. Los de vitamine C op in een beetje wijn.

2. Doe de rest van de wijn erbij en het geschraapte
vanillestokje.

3. Schil de peren, snijd ze doormidden en verwijder
het klokhuis.

4. Leg meteen in de wijn.

5. Breng aan de kook, doe de suiker erbij en laat de
peren atkoelen in het vocht.

Chocoladetaart

1. Klop de boter en suiker schuimig.

2. Doe één voor één de eieren erbij.




Smelt de chocolade en giet die bij het mengsel.

4. Spatel tot slot de gezeefde bloem erdoor.

5. Bekleed een bakplaat met bakpapier en smeer
het beslag hierop uit.

6. Bak af in 50 minuten in een oven van 150°.

7. Steek er 15 rondjes uit.

Advocaatsaus

1. Klop de room lobbig.

2. Meng de advocaat en Limoncello erdoor tot een

saus.

Afwerking en presentatie

1.

2.

Leg een rondje taart, een halve peer en een bol
karamel decoratief op het bord.
Schenk er wat saus over.




