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Komkommernoedels en krokante vis 

Donna Hay 
 

Geroosterde Limburgse asperges met een subtiele kokossoep 
Hans ten Wolde 

 
Vegaburger(tje) met pitabroodje 

Donna Hay en le cuisinier 
 

Lamsrack met feta, venkel en citroen 
Björn Frantzén en Heston Blumenthal 

 
Triplechocolateéclairs met frambozenmousse 

Julien Abourmad 
 

Wijnen: 
Voorgerecht Brauneberger, Mosel, 2020, riesling spatlese € 11,99 

Tussengerecht 1 idem  

Tussengerecht 2 Ravisco pais, 2020, reserva, 13%, peninsula de setubal € 8,99 

Hoofdgerecht Negroamaro primitivo, Puglia, 2021, 13,5% € 7,99 

Dessert Gloria de moya, monastrell, dulce, 15,5% € 12,99 

 

De receptuur is deels van Cheflix. Filmpjes zijn daar te zien, als je een abonnement hebt. 
Zeker aan te raden voor de opmaak van de gerechten. 
Le cuisinier; https://www.le-cuisinier.nl/ 
  

https://www.le-cuisinier.nl/
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Komkommernoedels met kokos en krokante vis 
 

INGREDIENTEN: 
Salade: 
2  komkommer (ca 500gr) 
5 st bleekselderij(stengels) ca 400gr) 
1 bos koriander 
1 bos  munt 
50 g kokossnippers 
Vis: 
1 kg wijting (grotere maat) 
4 tl grofzout 
2 tl olijfolie extravergine 
Kokosdressing: 
320 ml kokosroom 
8 el limoen 
8 tl vissaus of coconut aminos 
4 el fijne suiker 
Afwerking: 
10 st kafier(limoenblad) 
 

BEREIDING: 
 
Vis: 
Fileer de vis. Verwijder de huid niet. 
Dep de vis droog met keukenpapier. Bestrooi de huid met zout. Verhit de olie in een grote 
(aanbak)pan op hoog vuur.Leg de vis op de huid in de pan. En leg er een vel bakpapier op. 
Zet daarop een zware pan,die de vis platdrukt. En bak de vis tot de huid krokant en 
goudbruin is. Keer de vis om en bak de andere kant kort. 
 
Salade 
Snij de komkommers in julienne 
Schil de bleekselderij en snij in julienne. 
Maak een salade . 
 
Dressing: 
Klop de kokosroom,limoensap, de vissaus en de suiker tot de suiker is opgelost. 
 
Afwerking: 
Rooster de kokossnippers. 
Snij de blaadjes djeroek poeroet in zeer dunne julienne. 
Maak een mooi bordje van de salade en de vis. Strooi een beetje fjngesneden  djeroek 
poeroet over de vis. 
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Geroosterde Limburgse asperges met een subtiele kokossoep 
 
INGREDIENTEN: 
Asperges en paksoi: 
20 st dikke asperges 
1 st krop paksoi 
2 st rode peper 
50 g kokosvlokken 
Kokossaus: 
1,5 st stengel citroengras 
35 g gember 
1,5 st limoen 
450 ml kokosmelk 
1,5 tl allesbinder 
  olijfolie 
 
BEREIDING: 
 
Kokossaus 
Snijd de rode peper, gember en citroengras grof. Doe 2 eetlepels olijfolie in een wokpan en 
zet op middelhoog vuur. Bak de peper, gember en citroengras 1 minuut aan. Blus vervolgens 
af met het sap van een limoen1.  
Doe de kokosmelk erbij en laat ongeveer 5 tot 8 minuten op middelmatig vuur reduceren. 
Zeef de kokossoep/saus. Voeg een theelepel van de allesbinder toe en schuim kort op met 
de staafmixer. 
 
Asperges en paksoi 
Schil de asperges met een dunschiller en snijd de harde onderkant eraf.  
Breng ondertussen in een kookpan water aan de kook en voeg een flinke snuf zout toe. 
Blancheer de asperges kort in het kokende water, zo’n 2 a 3 minuten.  
Koel direct daarna terug in (ijs)koud water.  
Snijd de groene bladeren van de paksoi, verwijder de kern en besprenkel het harde gedeelte 
van de paksoi met een beetje olijfolie.  
Rooster de asperges en het harde gedeelte van de paksoi gaar in de grilpan. Draai regelmatig 
om. Haal de groenten uit de grillpan zodra ze voldoende gekleurd en gegaard zijn.  
Leg de kokosvlokken op een bakplaat en rooster met een gasbrander goudbruin2.  
Bekleed een bakplaat met bakpapier en verdeel de vlokken hierover. Rooster goudbruin in 
ongeveer 10 minuten maar houdt de oven goed in de gaten want dit kan ineens hard gaan.  
Snijd de (rauwe) bladeren van de paksoi in reepjes 
Snijd de asperges doormidden. 
 
Afwerking 
Leg de asperges netjes gestapeld op een diep bord samen met de paksoi. Leg de reepjes 
paksoi erop. Druppel eventueel een beetje olijfolie over het gerecht. Schenk vervolgens de 
soep over de geroosterde groenten. Garneer het gerecht met de geroosterde kokosvlokken. 
  

 
1 Tip: Door het witte gedeelte wat door het midden van de limoen loopt weg te snijden kun je het sap er 

gemakkelijker uit persen.) 
2 Tip: Je kunt de kokosvlokken ook in de oven roosteren. Verwarm de oven dan voor op 100 graden hetelucht. 
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Vegaburgertje met pitabroodje 
INGREDIENTEN: 
Vegaburger(tje): 
400 g zwarte bonen 
150 g wortel 
150 g biet 
2 el chiazaad 
140 g pindakaast met stukjes 
1 tl komijn 
1 tl   zoete pimenton 
1  bladpeterselie(handje) 
  zeezout en peper 
2 el  olijfolie extravergine 
Pitabroodje: 
500 g bloem  
7 g instantgist 

8 g zout 
15 g zonnebloemolie 
290 g water 
Mayonaise: 
  mosterd 
  azijn 
  zonnebloemolie 
1  eidooier 
Afwerking: 
  blaadjes sla 
   cheddarkaas(plakjes) 
4  tomaten(niet te groot) 
100 g saus  
4 st augurkjes 

 
BEREIDING: 
 
Pitabroodje 
Maak een soepel deeg van de ingrediënten. 
1e rijs: Laat het deeg rijzen op ca 35°C.3 Dek de kom af met huishoudfolie die je een beetje 
invet met wat olie of bakspray of een vochtige theedoek. 
Het deeg moet in volume verdubbelen (60 min.). 
Sla het deeg door en bol op: 
Houd een beetje strooibloem bij de hand en strooi alvast een heel dun laagje op je werkblad. 
Haal het deeg uit de mengkom en stort het op je werkblad. Bestrooi het met een heel klein 
beetje strooibloem: hoe minder hoe beter.  
Pak nu het deeg aan twee zijden vast en rek het uit tot ongeveer 45 cm, vouw het in drieën 
tot ongeveer 15 cm, draai een kwartslag, druk er een paar keer met alle acht je vingers in en 
rol het op in stappen, waarbij je meteen spanning op het deeg probeer te brengen. Die 
bewerking heet ‘opbollen’. 4 
1. deeg aan de achterzijde oppakken en tweederde dubbelvouwen, terwijl je meteen het 
deeg vastdrukt en op spanning brengt door het bovenste deel weer wat terug te drukken. 
2. zelfde procedure, maar nu helemaal dubbel slaan en weer vastdrukken. Zorg dat er 
spanning op het deeg komt. 
3. nogmaals van achter naar voren dubbelslaan maar nu het deeg vanaf de bovenzijde onder 
het deeg drukken. Dit proces heet ‘opbollen’5  
Na dit ‘opbollen’ rol je het deeg tot een dikke rol..   
van deze rol steek je met de deegkrabber 10 schijfjes af van elk ca 30 gram. Je houdt deeg 
over. 
  

 
3 Sommige ovens hebben een speciaal rijsprogramma3 en dat is ideaal Als je het rijsprogramma van een stoomoven gebruikt 
kun je het deeg beter niet afdekken: het wordt door de stoom een beetje vochtig in je oven en dat voorkomt uitdrogen van de 
bovenzijde van het deeg. 
4 Het is belangrijk dat je dit goed doet: je zorgt voor spanning op de buitenzijde van het deeg. Hierdoor gaan de gluten zich 
strekken en dat zorgt voor een veel steviger deeg dat beter ‘gashoudend’ is in de latere fases. Voor pitabroodjes nog niet zo 
belangrijk, maar wel een mooi moment om meteen te oefenen. 
5 Met filmpjes van Robèrt van Beckhoven.Opbollen, Oppunten en Langmaken van deeg.  
 

https://www.le-cuisinier.nl/wp-content/uploads/2021/02/Opbollen-Oppunten-Langmaken.pdf


5 

 

Bolletjes maken: 
Neem je een schijfje deeg, je doet daar wat bloem op, neem het tussen je beide handpalmen 
en je rolt er met best wel wat druk een bolletje van. Je voelt als het goed is het deeg wat 
‘verdraaien’ tussen je handen: je rolt het bolletje dus wat in elkaar. 
 
Dit bolletje druk je plat op je met wat bloem bestoven werkblad. gebruik in elk geval juist 
zoveel bloem dat het nooit plakt aan je handen of werkblad. 
 
Met een handpalm maak je het schijfje nog wat platter. Nu kun je met een deegroller of 
rolstok nog wat verder uitrollen – van het midden naar de kant, dan iets draaien en weer 
vanuit het midden – tot je een deegstukje overhoudt van iets minder dan een centimeter 
dik. Dit deegstukje leg je op een bakblik met bakpapier. 
 
Nu komt de ‘2e rijs’: het deeg moet idealiter weer een uurtje in de rijsoven op 35°C, maar in 
elk geval moet het deeg weer verdubbelen in dikte: zeg maar 1,5 cm. Geef de broodjes juist 
voor ze de oven ingaan nog een ‘tik’ op hun kop, gewoon met de hand. Zo zakt het broodje 
weer een beetje in en souffleert het straks beter. 
 
Verwarm de  (hetelucht)oven naar 205 à 210°C.  
Het deeg gaat ‘souffleren’: de broodjes in wording worden helemaal bol. Je bakt tot je het 
broodje een heel klein beetje bruin ziet worden op de randen. Haal de broodjes uit de oven 
en laat ze op een rekje of rooster afkoelen. Ze zakken nu weer helemaal in, maar boven- en 
onderzijde blijven natuurlijk wel los van elkaar zodat je de broodjes straks kunt vullen. 
Nu zijn ze klaar voor gebruik6. 
 
Vegaburger(tje): 
Prak de bonen tot grove puree.Schaaf de wortel en de biet. 
Meng de bonen, wortel, biet, chiazaad , pindakaas en kruiden. En breng op smaak met zout 
en peper. Het mengsel mag hoog op smaak gebracht worden. 
Vorm er burgertjes van. 
Verhit een pan op matig hoog vuur. Schenk de olie er in en bak de burgers 5 minuten tot ze 
goudbruin zijn. 
 
Mayonaise: 
Bereid de mayonaise. 
  
Afwerking 
Maak het pitabroodje op de vegatarische burger,cheddarkaas, sla , augurk en de mayonaise. 
 
  

 
6 Heb je broodjes over, dan kun je die zonder problemen invriezen en later ontdooien en even ‘oppiepen’. Dat laatste doe je 

door de ontdooide broodjes heel kort onder een dun straaltje water te houden en ze daarna in een oven van ca 160°C op te 
warmen. Ze zijn nu weer net zo lekker als vers. 
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Lamsrack met feta, venkel en citroen en frites 
 
INGREDIENTEN: 
Lamsrack: 
5 st lamsracks 
  olijfolie 
Kruidengremolata: 
14 el  olijfolie 
6 takjes  rozemarijn 
14 takjes  tijm 
4 takjes peterselie 
2 st  citroen (zest) 
4 teen  knoflook 
Frites: 
1 kg aardappelen 
  arachideolie 
  zeezout 
Salade: 
2 st rode peper 
2 st venkel 
2 st paprika 
2 st rode ui 
6 st selderijstengels 
8 st  snack komkommers 
200 g cherrytomaten 
200 g Kalamata olijven 
40 g munt 
40 g koriander 
40 g basilicum 
400 g feta 
  Olijfolie 
2 st 1 citroen (het sap) 
  snuf peper 
  snuf zout 
 
BEREIDING: 
 
Lamsrack 
Verdeel het lamsvlees in individuele koteletten. 
Marineer de koteletten in olijfolie en zet ze weg in de koelkast. 
Kruid de lamsracks met zout en peper en gril of bak ze tot ze een inwendige temperatuur 
van 50 graden Celsius hebben bereikt. 
 
Gremolata 
Hak de peterselie, tijm, rozemarijn en knoflook fijn. 
Rasp de citroenschil en voeg deze toe aan het kruidenmengsel. 
Meng met de olijfolie en zet apart. 
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Frites: 
Schil de aardappelen en snij ze in frieten van 1 cm en de lengte van de aardappel. 
Doe de frieten naast elkaar in één laag per sous-vide zak en vacumeer. Als je geen sous-vide 
apparatuur hebt dan kan je de frieten ook gaar koken in een pan. Zorg er dan voor dat de 
frieten heel gaar zijn, maar dat ze nog wel hanteerbaar zijn. 
Kook de frieten in een waterbad van 85 graden voor 30 minuten. Koel de frieten zo snel 
mogelijk terug in een bad ijswater. Of laat de gekookte frieten afkoelen. 
Vries de frieten in, het liefst de avond van te voren. 
Ontdooi de frieten en droog ze goed. 
Verwarm de olie tot 130 graden. Bak de frieten 5 minuten, maar laat ze niet verkleuren. 
Omdat de frieten al gaar zijn zullen de frieten sneller klaar zijn. 
Koel af op keukenpapier en vries de frieten nog een keer in totdat ze goed bevroren zijn. 
Ontdooi, droog ze goed en frituur op 180 graden 2-4 minuten. Waarschijnlijk zijn ze sneller 
gaar. Laat uitlekken, doe er wat zout over en serveer direct. 
 
Salade: 
Snijd de venkel, rode peper, rode ui, selderij en komkommer op een mandoline in een grote 
kom. 
Snijd de cocktailtomaten en doe ze in de kom. 
Verwijder de pitten van de olijven, hak ze fijn en doe ze ook in de kom. 
Hak de munt, koriander en basilicum fijn en voeg toe aan de kom. 
Verkruimel de fetakaas erover. 
Maak een dressing van de olijfolie, citroensap, zout en peper. 
 
Afwerking: 
Leg de kotelet op een warm bord. 
Giet de gremolata over de kotelet. 
Dresseer de salade op het bord; voorzie van de dressing en garneer met enkele frites. 
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Triplechocolateéclairs met frambozenmousse 
 
INGREDIENTEN: 
Soezenbeslag: 
166 g water 
166 g melk 
146 g boter 
7 g zout 
20 g basterdsuiker 
186 g bloem 
14 g cacaopoeder 
290 g eieren 
Croustillant/tijgerprint: 
95 g bloem 
12 g cacaopoeder 
118 g basterdsuiker 
95 g boter 
Chocoladecreme: 
340 g melk 
27 g roompoeder 
65 g suiker 
65 g eidooier 
200 g pure chocolade 
Glazuur: 
340 g  water 
65 g suiker 
27 g room 
65 g  cacaopoeder 
2 st gelatineblaadjes 
Afwerking: 
250 g frambozen 
  muntblaadjes 
125 ml geklopte slagroom 
 
BEREIDING: 
 
Croustillant/tijgerprint 
Doe de boter, rietsuiker, bloem en cacaopoeder in de mixkom van de stand mixer en meng 
met de menghaak op middelmatige stand tot een mooi deeg. 
Leg vervolgens tussen twee bakpapiertjes en rol met de deegroller tot een plak van 
ongeveer 0,5 cm dikte. 
Haal 1 bakpapiertje van het deeg en snijd de croustillant in plakjes van 3 cm bij 14 cm. 
Leg het bakpapiertje vervolgens weer terug op het deeg en leg in de vriezer voor 20-30 
minuten. 
Verwarm de oven voor op 180 graden Celsius hetelucht. 
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Soezenbeslag 
Doe het water, de melk, de boter, het zout en de invertsuiker7 in een steelpan en breng op 
middelmatig vuur langzaam aan de kook. 
(Meng ondertussen de bloem en de cacaopoeder met een garde. 
Haal de pan van het vuur zodra de melk kookt en voeg de bloem met cacaopoeder toe. Roer 
goed door met een spatel tot een mooi deeg. 
Zet daarna terug op laag vuur en roer nog ongeveer 1 minuut goed door met de spatel. 
Doe het deeg in de mixkom van de standmixer en meng met de menghaak op middelmatige 
stand totdat het deeg iets is afgekoeld. 
Voeg volgens beetje bij beetje de eieren toe, terwijl de mixer op de laagste snelheid draait. 
Mix totdat het ei volledig is opgenomen in het deeg. 
Vul de spuitzak met kartelmondje met het soezenbeslag. Bekleed een bakplaat met 
bakpapier en maak strepen van het beslag van ongeveer 14 cm lang. 
 
Haal de croustillant uit de vriezer en leg de voorgesneden reepjes op het soezenbeslag. 
Bak de éclairs 10 minuten op 180 graden, zet vervolgens de oven terug op 160 graden en bak 
nog eens 10 minuten. 
 
Chocoladecrème 
Breng de melk langzaam aan de kook in een steelpan. 
Meng ondertussen de suiker en de roompoeder met de garde. 
Voeg daar de eidooiers aan toe en meng tot een homogene massa. 
Voeg een beetje van de melk toe zodra deze heeft gekookt en roer kort door. 
Doe het geheel daarna terug in de pan en meng met de garde voor ongeveer 1 minuut. 
Haal de pan van het vuur, voeg de chocolade toe en meng totdat alle chocolade is gesmolten 
en er een gladde chocoladecrème is ontstaan. 
Doe de crème in een kommetje en zet in de koelkast voor ongeveer 20 minuten. 
 
Glazuur 
Doe het water en de suiker in een steelpan, zet op middelhoog vuur en verwarm tot 105 
graden Celsius. 
Breng ondertussen de room zachtjes aan de kook in een kookpan. 
Haal de pan met suikerwater van het vuur zodra deze de juiste temperatuur heeft bereikt, 
voeg de cacaopoeder hieraan toe en meng goed door met een garde. 
 Zet daarna terug op laag vuur. 
Voeg hier de room aan toe zodra deze heeft gekookt en roer goed door. 
(Tip: Voeg eventueel nog 2 blaadjes gelatine toe voor een sterk en glanzend resultaat van 
het glazuur.) 
Giet het mengsel in een kommetje, dek goed af met vershoudfolie door het folie direct aan 
te drukken op het mengsel en zet 4 uur weg in de koelkast (tijdens kookavondblastchiller 
gebruiken). 
  

 
7 Tip: invertsuiker zorgt voor een mooie smeuïgheid en binding in het soezenbeslag. Je kunt zelf invertsuiker 

maken door 1 kilo suiker op te lossen in 1 liter water en daar vervolgens citroensap aan toe te voegen. Voor dit 

recept kun je ook basterdsuiker gebruiken ipv invertsuiker.) 
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Afwerking 
Maak drie gaatjes in de onderkant van de soezen. Vul de spuitzak met klein spuitmondje met 
de afgekoelde chocoladecrème en vul de drie gaatjes per éclair met de chocoladecrème.  
Vul de spuitzak met brede spuitmond met het chocoladeglazuur en maakt een mooie 
glazuurlaag op de éclair. Gebruik tot slot eventueel een gasbrander om het chocoladeglazuur 
te laten glanzen. 
 
Frambozenmousse 
Pureer de frambozen. 
Doe het water in een pan. 
Week de gelatine in het water. 
Verwarm het water dan op een laag vuur, totdat de gelatine is opgelost. 
Spatel het gelatine-mengsel door de frambozenpuree heen. 
Laat de frambozenpuree afkoelen tot kamertemperatuur. 
Klop de slagroom met de suiker lobbig. 
Spatel dit door de frambozenpuree heen. 
Spatel tot slot de overige frambozen door de mousse heen. 
Laat de mousse (een dag) in de koelkast opstijven. Gebruik de blastchiller. 
Serveer de mousse in glaasjes of maak een quenelle. 
 
Afwerking: 
Maak een mooie compositie van de eclair en een quenelle van de frambozenmousse. 
Garneer met de slagroom en verse frambozen en een blaadje munt. 


