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Rolletjes van kip en krab in gelei van gerookte paprika met groene
kruidenmosterd en focaccia langevinger

Ingrediénten 12 personen
Rolletje van kip

6 enkele kipfilets
100 gr. groene
kruidenmosterd
50 gr. suiker
peper en zout
plastic folie

Rolletje van krab in gelei van
gerookte paprika

300 gr. krabvlees
(diepvries)

1 Granny Smith in brunoise
1 citroen.

30 gr. tijn gesneden
bieslook

50 gr. créme fraiche

2 kleine witte uien, fijn
gesneden

1'% kg. rode paprika

Rolletje van kip

1. Meng mosterd en suiker tot een gladde
emulsie.

2. Plet de kipfilets tussen 2 vellen plastic folie.

3. Besmeer de filets met wat mosterd-
suikermengsel (bewaar wat voor de garnering),
bestrooi met peper en zout en rol ze op.

4. Leg ze op plastic folie en rol ze stevig op in de
breedte.

5. Zet de uiteinden vast met een knoop in het
plastic.

6. Verwarm een pan met water in de oven tot 70°

en gaar de rolletjes + 20 minuten

Rolletje van krab in gelei van gerookte paprika

1.

2.

3.

Leg de paprika’s 15 minuten in een oven van
200°.

Laat ze afkoelen in een schaal afgedekt met
plastic folie en verwijder vel en zaadjes.

Leg de helften in de rookoven en rook ze 10
minuten op laag vuur.




e 2el mot

e 12 gr. agar agar

e 12 sneetjes focaccia
e rozemarijn

e olijfolie

Garnering

e groene kruidenmosterd
e gemengde sla

e bieslook

e 12 spaghettistengels

10.

11.

12.

13.
14.

15.

Pureer de paprika’s in de keukenmachine.
Weeg 1100 gr. af, doe de agar agar erbij en
breng op smaak met peper en zout.

Breng aan de kook (anders bindt de agar agar
niet), neem een bakblik met daarop bakpapier,
ingevet met olie en strijk de puree er in een
dunne laag op uit.

Laat in de koeling opstijven.

Schil de appel, snijd in brunoise en vermeng
met een eetlepel citroensap. N.B. rasp de zest
voor de gremolata

Meng de krab met de appelbrunoise , bieslook
en créme fraiche. Breng op smaak met zout en
peper.

Leg de fijn gesneden witte ui 10 seconden in
kokend water, giet af en laat onder koud
stromend water afkoelen.

Laat goed uitlekken en meng door het
krabmengsel. Laat het mengsel tot gebruik in
een zeef uitlekken.

Snijd van de gelei in de lengte 12 repen van
10x4 cm. Maak er ook een paar voor de breek.
Verdeel de krabsalade erover en rol op.

Breng 50 ml olijfolie op een temperatuur van
70C en voeg enkele takjes rozemarijn toe en
laat het geheel afkoelen gedurende tenminste
30 minuten.

Bestrijk de sneetjes focaccia met wat
rozemarijnolie aan beide kanten en bak ze
goudbruin in een droge pan.

Afwerking en presentatie

1.

2.

Snijd de rafelige uiteinden van de kiprolletjes
en halveer ze tot 12 rondjes.

Was en droog de sla, maak aan met een
dressing van olijfolie, azijn en groene
kruidenmosterd

Maak een mooie compositie van kip- en
krabrolletje, focacciasneetje, kruidenmosterd,
slablaadjes en bieslook. Nappeer het bord met
wat extra dressing.

Frituur de spaghettistengels op 160° in een
koekenpan en steek de stengels in het
kiprolletje.




Soufflé van roquefort met tomaat en basilicum

Ingrediénten 12 personen
Soufflé

e 300 gr. Roquefort

e 60 gr. boter

e 60 gr. bloem

e 6dl melk

e 0 eieren, gesplitst

e zout en peper

e 12 ramequins van 125 ml.

Tomaten en basilicum
e 6 tomaten

e peper en zout

e 15 bos basilicum

e olijfolie (extra vierge)
e balsamico

e 12 sn. geroosterd brood

Soufflé

1.
2.

2 Y N

11.

Verwarm de oven op 175°.

Snijd 12 stukken van de Roquefort op een
grootte dat ze ruim in de te gebruiken
ramequins passen en zet apart. Verkruimel de
rest.

Maak een roux: smelt de boter in een sauspan
en roer de bloem erdoor, laat 1 minuut zachtjes
pruttelen, schenk de helft van de melk erbij en
breng aan de kook. Vervolgens de rest van de
melk en roer tot een gladde saus.

Doe de verkruimelde kaas erbij en laat al
roerend smelten.

Neem de pan van het vuur en roer de eidooiers
een voor een door de saus.

Breng op smaak met zout en peper.

Klop in een schone kom de eiwitten stijf.
Spatel ze door de saus tot een luchtig geheel
Vet de ramequins royaal in met boter.

. Vul ze af met het mengsel tot onder de rand en

leg er een stukje Roquefort in. N.B. houd de
rand schoon, anders komt de soufflé niet
omhoog.

Zet de ramequins in de oven en laat de soufflés
in + 20 minuten rijzen en goudbruin worden.

Tomaten en basilicum

1.

2.

Ontvel de tomaten, snijd ze in plakken en
bestrooi ze met peper en zout.
Besprenkel ze met olijfolie en balsamico.

Afwerking en presentatie

1.

2.

Zet een ramequin op het midden van het bord
en garneer met plakjes tomaat en blaadjes
basilicum.

Serveer met geroosterd brood.

Kwartel met doperwten en artisjokken op Provencaalse wijze

Ingrediénten 12 personen
Kwartels
e 12 kwartels

Marinade
e 1,21tr. rode wijn
e 2dl rode wijnazijn

Kwartels (1)

1.

2.

Controleer de kwartels van binnen en maak ze
zo nodig schoon.

Verwijder de nek en bind de poten bij elkaar
met keukentouw. (Ze zijn waarschijnlijk al
opgebonden - Panklaar-, vervang dan het
elastiek door slagerstouw).




e 3rode uien

e 5 tn. knoflook

e 2 winterwortels

e 15tk. tijm

e 6 tk. rozemarijn

e 9 trostomaten

¢ 20 kastanjechampignons

Saus

¢ marinade

o 2Y2el. bloem

e 6 dl kippenbouillon
(Aromont)

e zout en peper

Garnituur

e 12 artisjokken (klein)

e 500 gr doperwten
(diepvries)

e 6 el. bladpeterselie, fijn
gehakt

e 1 tn. knoflook

e 1 citroen

e 1 dl olijfolie

e zout en peper

Gremolata:

e 1citroen
e peterselie

Marinade

1. Snijd ui, knoflook, wortels, tomaten en
champignons fijn en leg alles in een grote kom
met de tijm, rozemarijn, wijn en azijn.

2. Doe de kwartels erbij en dek af. Keer ze af en
toe om de smaak goed te laten intrekken. Laat
ze minstens een uur marineren.

Kwartels (2)

1. Haal de kwartels uit de marinade en dep ze
droog. Bewaar de marinade.

2. Bestrooi ze met zout en peper en bak ze in de
olie op middelhoog vuur aan alle kanten bruin.

3. Leg ze in een braadslede en bak ze nog + 6
minuten in een oven van 200°.

4. Dek af met alufolie en houd ze warm in een
oven van 60°. (Zorg dat deze tijdig op
temperatuur is.)

Saus

1. Zeef de marinade en bewaar het vocht.

2. Doe de groenten bij het bakvet van de kwartels
en roerbak ze + 5 minuten op middelhoog
vuur.

3. Doe de bloem erbij en bak nog 1 minuut.

4. Giet al roerende het vocht van de marinade en
de kippenbouillon erbij.

5. Breng aan de kook en laat op laag vuur 5
minuten pruttelen.

6. Zeef en druk de groenten goed uit om zoveel
mogelijk smaak te vangen.

7. Kook de saus in tot het benodigde
volume(=minder dan een derde).

Garnituur

1. Kook de artisjokken 10 minuten (of zo lang als
nodig is: een blaadje moet makkelijk loskomen
van de bloemknop) in water met zout en 1 el.
citroensap gaar. N.B. rasp de zest voor de
gremolata

2. Neem uit de pan, verwijder de buitenste
blaadjes, de stelen en het hooi en snijd de
harten in vieren.

3. Kook de bevroren doperwten kort. Giet af en

laat afkoelen. Breng op smaak met zout en
peper.




Gremolata

1.

2.
3.

Rasp de schil van de citroen (alleen het gele
deel).

Hak de peterselie fijn.

Meng met de zest.

Afwerking en presentatie

1.

2.

3.

4.

Rechauffeer de doperwten in wat olijfolie en
wat kippenbouillon.

Zet de artisjokharten aan in olijfolie met een
hele teen knoflook als smaakgever.

Neem uit de pan en strooi er wat gremolata
overheen.

Maak een mooie compositie van kwartel, saus,
doperwten en artisjokken.

Hazelnootcake met vijgen en honingijs

Ingrediénten 12 personen

Hazelnootcake met vijgen

e 125 gr. zachte boter

e 150 gr. fijne kristalsuiker

e 75 gr. bloem

e 2tl. bakpoeder

e 3eieren

e 150 gr. hazelnoten

e 18 verse vijgen (niet al te
rijp)

e 2el. honing

e ronde cakevorm (o 20 cm)

Honingijs

e 5dL volle melk

e 2 zakjes vanillesuiker
e 5el honing

e 6 eidooiers

e 1el. suiker

e 2% dl room

Garnering
e honing
¢ 12 muntblaadjes

Hazelnootcake met vijgen

1.

10.

11.

Rooster de hazelnoten kort in een droge
tefalpan met deksel onder regelmatig
schudden.

Laat afkoelen en wrijf de velletjes eraf tussen
een schone theedoek.

Maal de helft fijn (pulseren) in de
keukenmachine en hak de andere helft in grove
stukjes.

Roer in een kom de boter met de suiker licht en
romig.

Zeef de bloem met het bakpoeder en klop de
eieren los.

Spatel om beurten een deel van de bloem en
een deel van het ei door het botermengsel.
Schep er de gemalen en de gehakte hazelnoten
door.

Vet de cakevorm licht in, bekleed hem met
bakpapier en laat dit over de rand hangen (je
krijgt de cake dan makkelijk uit de vorm).
Schep het beslag in de vorm en leg er 6 vijgen
op, gehalveerd en met het snijvlak omhoog.
Bak de cake 55 a 60 minuten in een oven van
180° (hij is gaar als een in het midden gestoken
satéprikker er schoon uitkomt).

Laat de cake 10 minuten rusten en haal hem
dan uit de vorm.

Honingijs




7.

8.

Breng de melk met de vanillesuiker en de
honing al roerende aan de kook. Neem van het
vuur.

Klop de eidooiers met de suiker wit en
schuimig.

Maak familie: giet al roerende beetjes
honingmelk bij het ei-suikermengsel.

Giet het dan terug met de rest van de
honingmelk.

Zet op zacht vuur en laat al roerende binden tot
een vla. N.B. niet laten koken!

Neem de pan van het vuur en laat onder af en
toe roeren afkoelen.

Klop de room stijf en spatel door de afgekoelde
vla.

Draai er in de ijsmachine ijs van.

Afwerking en presentatie

1.

2.
3.

Snijd de cake in 12 punten en leg ze op de
borden.

Sprenkel er wat honing over.

Kruis de vijgen in, vouw ze open en leg even
onder salamander.

Leg de vijgen naast de cake, leg er een bolletje
ijs in.

Garneer met een muntblaadje en serveer direct.




