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Als gevolg van het Corona virus is de Cuisine regelmatig gesloten geweest en zijn er vele kookavonden
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THAISE SCHEEIMIESSEN. ...ttt e e e e e e e e e e s e e e e e e e e e bbb e e e e e e e e nnnrrenes 79
Schol, Biet, Fregula Al Nero Di Seppia, Wasabi............uuueeiiiiiiiiiiiiiiieeec, 87
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Tomaat EN KOMKOMMIET.......coiiiiiiiiiiiiie ettt e e e e e e e e e e s st e e e e e e e s nnbneeeaeas 106
+ 22 NBEF F NE.L 2. S Y LIA L Q&8 e 116
Haring Met BietenNanNQOP.........eeveiiiiiiieecce e e e e e e e e e e aaaaas 127
Soepen
Soepje met rivierkreeftjes a 1a Villa LOIaUNE. .........ooiiiiiiiie e 18
Yin Yang Van Knolseldesi) Rucolasoep |Bladerdeegring Uienzaad............cccccovivveeeeeeiiiiiiinnnnnn. 36
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Variatie Op ThOm KNa Gai SOBP......uuuuiiiiiiiiiiiiiiiieie it e et e et e e e e e e e e e e e e e e e e e s s e e s s s e s areerrrrarrarrsseneeees 81
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Gevogeltebouillon mieravioli van spinazie en ricota............coeeeeii i 131
Gazpacho van KomKOmMMEr MEt ZalM...........uuuiiiiiiiiiiiieeiiie e 137

Voor-/ tussengerechten

Kurkuma ei, zwarte knoflook gelei, kaviaar, mierikSWartel...........cccccvvviiiiiiiiiii e 8
Schelvis met kruidnagelzout, ongehutste pot, lauriersaus, gerookte ham, poftertjes................... 10
Hete Kip, litte gem €N MaNGQ.........ooiiiiiiii e e e e s e e e e e naes 17
Zeetong/bleekselderij/garn@al......... ..o 26
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1 Alle receptuurisvoor 10 personen, tenzij anders vermeld
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A - Menu september 2019

' b ¢! COJ

BENODIGDHEDEN

DAKTUIN

200 g jonge bospeentje
8 g wakamé

5 bosuitjes

roomboter

5 radijzen

peper

zout

COQUILLEN
GARNAAL

10 grote garnalemet
kop

5 coquilks

olie

bamboe prikkers
olijfolie

10 weckpotten

grof zeezout

10 stukjes houtskool
olijfolie

rookmot

gele Afrikaantjes
(bloemen)

Borage cress
olijfolie

BEREIDINGSWIJZE
DAKTUIN

1.

2.

browhiyg® dDWwY ¢ ! L b

Schil de bospeentjes, snijd ze in
gelijke stukjes en stoom ze gaar.
Pureer de worteltjes met wat
kookvocht of olie.

Doe over in een spuitzak en
reserveer.

Blender de wakamé tot een creme
reserveer in spiizakje.

Snijd iedere bosui in 6 stukjes van
ongelijke lengte.

Bak de bosui gaar in de boter,
kruid met peper en zout.

Snijd de radijzen in diverse kleine
vormpjes (halve plakjes, blokjes, tonnetjes etc.) en reserveer in sterk
gezouten ijswater.

COQUILLENGARNAAL

8.

9.

10.

11.
12.
13.

Pel alleen het lijffie van de garnalen, laat de kop en het staartje zitten,
verwijder het darmkanaal.

Bak de garnalen zeer kort, om en om in zeer hete olie.

Bak de coquilles (zodanig, dat je halve maantjes krijgt) in dezelfde he
olie om en om.

Kruid de garnalen en coquille met zout en peper.

Pas de maat van de prikker aan, zodat de deksel nog op de weckpot
Halveer de coquilles en rijg samen met de garnaal voorzichtig op de
prikker, platte kant van de coquille in de ronding vargdenaal.

PRESENTEREN

14.
15.
16.

17.

18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.

Paats de houtskool in een bakblik.
Steek de houtskool aan met de brander en laat goed gloeien.

Spuit op het deksel van de weckpot dopjes wortelpuree en wakamé
creme.

Plaats 3 stukjes bosui: liggend, schuin erover en rechtop (lijimetsl
v/d crémes).

Laat de radijsjes uitlekken en verdeel de radijsjes over het tuintje.
Garneer met bloemblaadijes en blaadjes Borage cress.

Lepel er eventueel paar druppeltjes olie over.

Strooi een bedje zeezout in de weckpotten.

Breng de hete kooltjesver in de weckpot op het zout.

Strooi over de hete houtskool een klein beetje rookmot.

Rookt het te weinig, druppel er dan wat olie op.

CUISINE CULINAIRE ALMERE
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25. Steek de spiesjes in de pot, punt naar beneden kop van de garnaal
omhoog

26. Doe de deksel op het tuintje.
27. Plaats de weclqtjes op een langwerpig bord en presenteer.

CUISINE CULINAIRE ALMERE

: Pagina |7

)



KURKUMA EZWARTE KNOFLOOK GE{AVIAARMIERIKSWORTEL

BENODIGDHEDEN

ZANARTEKNOFLOOK
GELEI

1000 ml
groentebouillon volgens
basisreceptuur met 2
rode uien

2 taktijm

2 tak rozemarijn

2 bl. laurier

2 kruidnagels
peperkorrels

3 bolzwarte knoflook
5 g agafagar

UIENCREME
350 g uien
olijfolie

700 ml room
citroensap
zout

(3 g agar agar)

MIERIKSWORTELCRE

30 g mierikswortel
250 ml room

zout

peper

AARDAPPERTICKS

2 zoete aardappels
250 g roomboter

BEREIDINGSWIJZE

AWARTEKNOFLOOKGELEI

1. Begin direct met het
maken van een donkere
groentebouillon volgens
basis receptuur.

2. Voeg hier echter ook aan
toe: alle schillen van de
zwarte knoflook en
schillen van de rode uien,
en dekruiden hier rechtsgenoemd: tijnmtozemarijn, lauriegrkruidnagel
en peperkorrels).

3. Laat 30 minuten trekken, giet door een puntzeef en schenk terug in e

schone pan.
4. Voeg de zwarte knoflook toe aan de bouillon en breng tegehkabk aan
en laat trekken op 80 °C voor 60 minuten. Breng hoog op smaak.

5. Passeer door een zeer fijne zeef en nog een keer door een passeerd

6. Meet 1000 ml knoflook bouillon af, laat 700 ml iets afkoelen, de
overgebleven 300 ml vermengen met agayar, laat 2 minuten zachtjes
door koken en giet door een fijne zeef bij de afkoelende bouillon.

7. Blijf goed roeren!

8. Wanneer de bouillon voldoende is afgekoeld, zet alle borden uit op d

bar, schenk in elk bord 100 kroflookbouillon, laat stijf worden.

UIENCREME

9. Pel de uien.
10.
roomtoe en sterk inkoken. (duurt minstens 2 uur). Vocht moet bijna
helemaal verdampt zijn.

Mix het ui/froommengsel. En laat afkoelen

Breng koud op smaak met zout, peper en citroendegwaar op kamer
temperatuur.

Doe over in een spuitzak.

Mocht de créme niet voldoende stijf zijn, dan 500 ml afwegen en

11.
12.

13.
14.

vermengen mat agar agar. Even 2 mintuen aan de kook brengen en d

snel terugkoelen in de vriezer. In dit geval kun je volstaan met het
plaatsen van een quenelle op de zwarte bouillon.

MIERIKSWORTELCREME

15. Rasp of maal de mierikswortel zear&y o Wa dzaA { SN &
(Eenvoudig in de Thermomix: 1 minuut op stand 10

16. Klop de roonmet de mierikswortel tot dikke yoghurt.

17. Breng op smaak met zout en peper en evt. nog mierikswortel. Breng
op smaak.

18. Doe over in een spuitzak. Bewdarel.

AARDAPPERTICKS
19. Klaar de boter.

CUISINE CULINAIRE ALMERE
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15 g gerookte
paprikapoeder

KURKUMAE|

10 ZEERerse eieren
1000 ml gevogeltefond
2 g kurkumgkoeniit)
20 ml azijn

zout

1 potje Tobiko

20. Snijd de aardappels in alumettes (julienne). Eerst plakken op de
snijmachine, stand 11, vervolgen met de hand afmaken.

21. Wentel de alumettes direct door gerookte paprikapoeder, laat opdrog

22. Bak deze in alle geklaarde boter, tot volledig droog.

23. Bewaar op papier in de warmhoudkast. Moeten knapperige frietjes
worden.

KURKUMAEI

24. De gevogeltefond wordt gemaakt door de makers van het schelvis
gerecht.

25. Los in de gevogeltefond de kurkuma, zout einaap.

26. Houdt het vocht net kokend en pocheer in de fond 2 a 3 eieren tegeli|
zorg dat de dooier zacht blijft (baveaux) (ongeveer 3 minuten).

27. Schep de gepocheerde eieren op een plateau met wat water of bouill
laat afkoelen tot handwarm.

PRESENTEREN

28. Souit of plaats de afgekoelde uiencréme in het midden op de
knoflookgelei.

29. Leg het kurkuma ei op de uiencréme.

30. Spuit mierikswortel creme toefjes rondom.

31. Garneer met de toefjes Tobiko.

32. Garneer het ei met de aardappel alumettes.

CUISINE CULINAIRE ALMERE
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SCHELVIS MET KRUIDNAGELZONGEHUTSTE PQAURIERSAUS
GEROOKTE HAMOFFERTJES

BENODIGDHEDEN

GEVOGELTEOND
2000 ml gevogeltefond

RODEUIMARMELADE

4 grote rode uien

4 teentjes knoflook

2 laurierblaadjes

2 kruidnagel
zonnebloemolie

140 ml rode wijn

75 g suiker

100 ml rode wijnazijn

WORTEMOUSSELINE

400 g winterwortel

1 grote of 2 kleine sjalot
1 laurierblaadjes

65 g roomboter

100 ml room

1 kruidnagels

peper

zout

AARDAPPEL
POFFERTJES
600 g kruimige
aardappel

6 eieren

1/3 bosje bieslook
zout

peper
nootmuskaat
zonnebloemolie

LAURIERSAUS

BEREIDINGSWIJZE

GEVOGELTEOND

1. Begin met het maken van de
gevogeltefond volgens
basisreceptuur.

2. Weeg 1000 ml af voate
maker van het Kurkuma ei er
gebruik de rest voor de k
lauriersaus.

MARMELADEANRODEJ

(zie Lauriersaus).

Snipper de ui en knoflook.

Zweet de ui met de knoflook aan, voeg suiker, wijn, lawrekruidnagl
toe, laat een uurtje garen.

Voeg de azijn toe en reduceer het vocht bijna volledig.

Draai fijn in de keukenmachine, wrijf door een zeef en breng op smazs

ok ow

© 0o~

WORTELMOUSSELINE

10. Snijd voor de mousseline de wortelen in gelifleden en kook deze met
water, laurier kruidnagel en sjalot

Giet af als ze goed gaar zijn. (reserveer het kookvocht, deze kun je
eventueel gebruiken als de puree te droog wordt.

Pureer en zeef de wortels.

Voeg roomntoe, laat kort koken, roer de boter erdoor en breng op sma
met peper, zout en nootmuskaat.

Breng hoog op smaak.

Reserveer in een spuitzak en houd warm.

11.

12.
13.

14.
15.

AARDAPPBPOFFERTJES

16. Schil de aardappels, kook ze gaar en ¢aaetd uitstomen, knijp er puree
van.

17. Vermeng de andere ingrediénten met de aardappels, breng op smaa
met zout, peper en nootmuskaat.

18. Bak ze in een poffertjespamet een klein beetje zonnebloemolie
goudbruin.

2 Zelf afwassen, mag NIET in de machine.
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100 g gerookte rauwe
ham

2,5 teentjes knoflook

9 blaadjes laurier

1,5 takje tijm

1 takje rozemarijn

250 ml wodka

1000 ml gevogeltefond
250 ml slagroom

UIEN

2 grote gele uien
olie
bloem

SCHELVIS

1500 g schelvis

grof zeezout

2 kruidnagels

boter

olie

10 plakjes gedroogde
rauwe ham

LAURIBSAUS

19. Fruit voorde saus de ham, knoflook, lauriem kruiden in een beetje olie

20. Blus af met de wodka en laat tot 1/3 reduceren.

21. Voeg de gevogeltefond toe en laat tot de helft reduceren.

22.Voeg de roomoe en laat opnieuw tot de helft reduceremeef de saus e
breng op smaak.

23. Kook in tot sausdikte en bindt op het laatst af.

UIEN

24. Snij de uien in zeer dunne ringen op de shijmachine,
25. Haal de ringen voorzichtig door de bloem en frituur in hete olie.

SCHELVIS

26. Maak kruidnagelzout, door in eefijzel 2 kruidnagels te vijzelen met grc
zeezout.

27. Fileer de schelvis en laat de huid eraan zitten, (let op! schelvis heeft «
opstaande graat!!)

28. Snijd de filets in porties van 40 gram (2 porties p.p.)

29. Kruid de schelvis met kruidnagelzout.

30. Bak de vis opalvel krokant, draai om en gaar verder in een matig war
oven (600Q.

31. Plaats de plakjes ham op een bekleed bakblik en droog de ham tot
krokantje.

PRESENTEREN

32. Trek streepjes wortelmousseline en marmelade op een bord.

33. Plaats de aardappelpofferties op deestpjes.

34. Serveer per bord twee mootjes schelvis.

35. Werk het bord af met ham krokantje, gefrituurdeningen en lepel er de
saus bij.

CUISINE CULINAIRE ALMERE

: Pagina |11

)



LAMSSCHENKELBRICK SINAASAPPELCOUSCOEIRAARPWORTEL

BENODIGDHEDE

GROENTEBOUILLOI

1750 ml
groentebouillon

CRAZYORANGRRUB
2 g gedroogde
sinaasappelschil

1 g ketoembar

0.,5 g rozemarijn

1 g zwarte peper
0,5 g oregano

1 g djahé

3 g tijm

1 g chili peper

1 g anijszaad
sinaasappel aroma
10 g suiker

20 ml raapolie

LAMSSCHENKEL

1500 ml
groentebouillon
10 lamsschenkels
250 g roomboter
15 g Crazy orange rut
3 sjalotten

3 teen knoflook
500 ml vers
sinaasappelsap
15 g honing
maisolie

Gouscous

250ml
groentebouillon
200ml
sinaasappelsap
100ml wortelsap
250g parelcouscous

LAMSSCHENKEL

10 vel brickdeeg
2 sinaasappd

BEREIDINGSWIJZE
GROENTEBOUILLON

1. Maak 2000 ml groentebouillon
volgens basisreceptuur.

(RAZYORANGRUB(ZELF

MAKEN

2. Allegedroogde specerijen
malen en/ofvijzelen en
mengen, vooral proeven

3. Meng er raapolie doorheen en wederom proeven.

LAMSSCHENKEL

4. Verwarm de oven voor op 180%n zet borden warm.

5. Snij de sjalotjes en knoflook fijn en zet deze in wat olie aan.

6. Voeg 15 g Crazy orange Rub toe enrnak aan.

7. Blus af met bouillon, vers sinaasappel sap en honing. Laat dit zachtjes |
zodat de honing is opgelost.

8. Clarifeer de boter.

9. Wrijf de schenkels in met iets zout en zwarte peper. Bak de schenkels ¢
geklaarde boter.

10. Doe & schenkelsn een ovenschaal en voeg het bouillon mengsel toe, nt
zoveel dat de schenkel goed onderstaat.

11. Plaats dit afgedekt met aliolie in een oven van 180°C en gaar in ca. 90
minuten.

12. Haal de schenkels uit de schaal en laat aftkoelen.

13. Zeef de saus emat inkoken(goed proeven!)

SNAASAPPELCOUSCOUS

14. Breng alle vloeistoffen aan de kook met iets z@btwuillon van nr.2).

15. Voeg de parelcouscous toe en laat circa 10 minuten zacht garen.

16. Zet af en laat het vocht opnemen in deuscous.

LAMSSCHENKEL

17. Pluk van de groene kruiden alle blaadjes af, snijldadjesfijn, endoezein

een smalle beker.

CUISINE CULINAIRE ALMERE
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honing 18. Giet de olie erbij en mix met staafmixer langdurig tot een groene
1 bos platte peterselie kruidencoulis. Breng hoog op smaak.

1 bos koriander 19. Doede coulis ineen fijne zeéen laat lang uitlekken. Gebruik de olie bij de
3 takkentijm presentatie.
300 ml olijfolie 20. Besmeer een velletje brickdeeg na ingediktekruidencoulis.
21. Vouw dit om de afgekoelde schenkel en bind op met een touwtje indien
nodig.

22. Snij van de sinaasappels 10 plakken

23. Besprenkel de plakdn sinaasappel met honing en hang om elke schenke
een plak sinaasappel

24. Verwarm dit weer in een oven van 160°C tot het brickdeeg knapperig is
plaats de schenkels niet tegen elkaar!

25. Kleur evt. de schenkelbotten met een gasbrander.

MEIRAAPWORTEL

26. Schilde meirgpenen kookt ze kort, stoof verder gaar met boter.
27. Snij de meirapen in vieren en reserveer.
28. Schil de worteltjes en stoof ze in boter gaar en laat glacéimmen)

PRESENTATIE

29. Maak op een ot bordeenring vancouscous.

30. Zet de shenkelertegen aaren dresseer dgroenten erbij.
31. Schenk de saus en druppel de kruidencoulis op de saus
32. Plaats een gar plukjes kruiden in hals van de schenkel.

MEIRAAPWORTEL
5 meirgenklein

20 worteltjes

boter

CUISINE CULINAIRE ALMERE
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PANNA COTTA VAREITENKAASLIJFOLIE IJNOUGATINE
AZELNOOTCRUNCMSTACHE

BENODIGDHEDEN

OLIJFOLIBS

200ml volle melk
100ml slagroom
1,5eidooiers
60g witte
basterdsuiker

65 ml olijfolie
Ocal van Valdorama

GEXJIKEREOLIJVEN

100 g suiker

30 zwarte olijven
zonder pit

1 takje rozemarijn
25 g witte
basterdsuiker

PANNACOTA

200 ml volle melk
200 ml slagroom

100 g zachte geitenkas
zonder korst

15 g gelatine
suiker,
zout

NOUGATINE

759 suiker

509 glucosestroop
1259 geschaafde
amandelen

BEREIDINGSWIJZE

1. Zet de avarte borden
koud

OLIJFOLIBS

2. Verwarm de melk,
slagroom ersuiker in
een pan op lage stand
ca. 90°C.

3. Klop de eidooiers los.
Voeg de helft van het warme roommengsel aan toe en klop goed doot
een garde tot een egaal mengsel.

4. Giet het mengsel terug ide pan bij de rest van het roommengsel en bljj
roeren met eerhouten lepel.

5. Zet weer terug op de plaat laagste stand (max 80°C) blijf roeren tot he
mengsel is ingedikt 5 a 10 min. Je hebt nu een Anglaise.

6. Koel terug op ijs en voeg dan pas de olijfolie toe.

7. Draai erijs van in de machine.

(GESUIKERDELIJVEN

8. Spoel de olijven goed af.

9. Verwarm iets water met de suiker, voeg de olijven toe.

10. Ris de rozemarijiaadjes van de ta&n snijd fijn, voeg toe aan de olijven
en laat 15 minuten zachtjes pruttelen.

11. Kook zover in dat er een stroopje is omatast en rol de nog natte olijven
door de basterdsuiker, laat afkoel@p een bakpapier. Wentel voordat je
uitgaat eventueel de olijven nog een keer door de basterdsuiker.

GEITENKAABANNACGOTTA

12. Week de gelatinén koud water.

13. Breng de melk en de rooamn de kook en los er de geitenkaas in op.
14. Zeef en breng op smaak met een beetje zout en suiker.

15. Knijp de gelatinaiit en los op in het nog hete mengsel.

16. Giet in vormpjes en laat opstijven.

NOUGATINE

17.
18.
19.
20.

Bruineer de geschaafde amandelen in de oven.

Kook van de suiker, glucosestroop en water een blonde karamel.
Meng er de geschaafde amandelen door.

Stort de hete massa 8sen 2 siliconenmatten en rol het zo dun mogelijk
uit met een deegrollerDit moet binnen 10 minuten gebeuren! Plaats
eventueel de siliconenmatten op de warmhoudkast om te voorkomen
het te snel stolt.

21. Snijd als het nog warm is in de gewenste vorm diriehoeken

CUISINE CULINAIRE ALMERE
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HAZELNOOTCRUNCFH

100 gwitte hazelnoten
100 g suiker

PISTACHEPOEDER

25g pistachenoten
zonder vlies

bieslook
anijs cress
(Atsina)
viooltjes

HAZELNOOTCRUNCH

22. Rooster de hazelnoten en kneus ze een beetje.

23. Kook van de suiker een karamel.

24.Voeg de hazelnoten toe en meng goed.

25. Stort op een siliconemat, laat afkoelen en maal tot een grof gruis.

PISTACHEPOEDER
26. Maal de noten tot een fijn poeder en zeef.

PRESENTEREN

27. Begin met het lossen van de panna cotta, plaatset® het bord.

28. Zet tegen de panna cotta driehoekjes Nougatinen steek een paar
sprietjes bieslook in de panna cotta.

29. Maak eerpaa hoopjes crunch, daarop 2 kleine bolletjesijst een
gesuikerd olijf.

30. Garneer verder af mgtistache poeder, anijs cress en viooltjes.

CUISINE FULINA!REALMFRE Pag|na |15
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BENODIGDHEDE

MANDARIJIN

10 mandarijnen
1 citroen
2 g agar agar

AvOCADO

2 rijpe avocad®
peper

zout

1 limoen
olijfolie

GARNALEN

3009 gepelde 750 g
ongepelde Hollandse
garnalen

COCKTAIISAUS

250 ml room

30 g tomaten ketchup
20 ml sherry

20 ml cognac

zout

vers gemalen peper
0,5 citroen

Viooltjes
Servet (papier)

BEREIDINGSWIJZE

MANDARIJIN

1. Pers danandarijnen en de citroenit.

2. Weeg 500 ml sap af.

3. Doe het sap in eesteelplanen roer de
agar agaroer door het mandarijnen
vocht.

4. Breng aan de koofminimaal30
seconde). En laat iets afkoelen.

5. Neem 10 cocktailglazen.

6. Gietde mandaripen gelei (irvording)
in glaasjeg ong. 23 cm.

7. Laat een beetje afkoelen, dek af zodre
wat is afgekoeld en plaats in de koelkast om verder op te stljven

AvVOCADO

8. Pers de citroemit.

9. Snijd de avocads in tweeén, verwijder de pit en lepel het vruchtvlees L
in een kom.

10. Pureer tot creme met een drupje olijfolie, proef, breng op smaak met
peper, zout en wat limoensap en.

11. Doe in een spuitzak en leg koel weg.

GARNALEN
12. Pel de garnalen en zafgedekt en koel weg.

COCKTAIBAUS

13. Roer (zachtjes opkloppen met de garde)ongeslagen roormet
tomatenketchup, sherry, cognac zout en peper tot een ggibonden
saus.

14. Breng @ smaak brengen met wat citroensgpeper en zout

PRESENTEREN

15. Als de mandarijnen gelei voldoende is opgesteven, kunnen de glaasje

verder afgevuld worden.

16. Knip een recht! puntje van de spuitzak met daarin de avocaéime, en
dLJzA 0 WLI NBf GradladaanheOges.YS I y3a R

17. Hierop volgen de garnalen en maak af met cocktailsaus.

18. Plaats op een bordje een gevouwen servetje.

19. Plaats het cocktailglas op het bordje en maak af met een viooltje.

)
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HETE KIRLITTLE GEM EN MANGO

BENODIGDHEDEN

Kip

3 kropjes Little gem
30 gsambal badjak
500 gram kipfilet
3 mango'qeetrijp)

MAYONAISBAUS

200 mlzonnebloemolie

25 gHindoestaanse
Masala kerrie

25 mlgember siroop
2 eidooiers

30 ml kruidenazijn
peper

zout

5 mIimosterd

creme fraiche

CROUTONS

5 witte Casino
boterhammen
mooie olijfolie
appelciderazijnin
verstuiver

bakje alfalfa

BEREIDINGSWIJZE
Kip

1. Smeer de kipfilet in met de sambal en
rook en grill plm. 4@ninuten voor
uitgaan, voorzichtig gaar in de barbecu

2. Snijd in dunne plakjes en bewaarai
folie - mag tot lauwwarm afkoelend(is
niet in de koelkast en niet in de
warmhoudkas}

3. Was en droog de sla tot mooie losse
blaadjesreserveer.

4. Schil de mango's en snijd in blokjes van
10x10 mm, reserveer.

MAYONAISBAUS

5. Gebruik een goed schone, metalen mengbeker. Eventueel nog met
citroensapinwrijven.

6. Maak een mayonaise van 2 eidooiers met3@) ml kruiden azijn, peper,
zout, mosterd- mixen tot luchtig lichter geheel, daarna straaltje voor
straaltje zonnebloemolie toevoegen tijdens mixen tot stevige mayo.

7. Breng vervolgens de mayo op smaak door eerst 1 eetlepel kerrie, 1
eetlepel gembersiroop en 1 eetlepel créme fraiche ttm@oegen, proef
en herhaal tot smakelijke dik vloeibare saus.

8. Doe in spuitzak en reserveer koel.

CROUTONS

9. Snijd de korstjes van de boterhammen en snijd de boterhammen
vervolgens in mooie repen van plm15 mm, snijd daarna de repen in
blokjes van 15 mm.

10. Verwarm olie in een koekenpan en bak de croutons snel om en om
goudbruin.

11. Herhaal tot er voor iedereen plm. 5 croutons zijn.

12. Leg de croutons op een stuk keukenpapier en verstuif er een weinig
appelciderazijn over.

PRESENTEREN

13. Maak de borden op.
14. Leg de kipn waaiertje op bedje van sla, in ring vaangoblokjes.
15. Garneer met alfalfa en toefjes kerriemayo en croutons

CUISINE CULINAIRE ALMERE
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SOEPJE MET RIVIERKREEFTJES A LLORRANE

BENODIGDHEDEN

RVIERKREEFT

1000 g Rivierkreeftjes
1000 miCourtbouillon
(zie basisrecept)

BoOUILLON

1000 ml gevogelte fonc
(zie basisrecept)

4 tn knoflook

2 st sjalotten

1 stengel bleekselderij
150 gramboter

200 mlroom

20 ml Armagnac

250 ml witte wijn

2 tomaten

zout en peper

A LAVILLALORRAINE

200 g champignons
50 ml room
50 g boter

peper
zout

(HAMPIGNONS

10 st champignons
50 g boter
1 tn knoflook

Melbatoast

1 ongebakken
stokbrood

BEREIDINGSWIJZE

RVIERKREEFT

1. Maak de Courtbouillon. ;

2. Kook de rivierkreefties 1 minuut en &
laat afkoelen in de bouillon. :

3. Haal hetkreeftenvlees uit de
staarten, verwijder darmkanaal.

4, Reserveer het kreeftenvlees.

5. Bewaar 10 kreeftenscharen voor de
garnering

6. Hak de rest van de koppen en
scharen grof en bewaar.

BOUILLON

7. Maak de gevogelte bouillon.

8. Hak de knoflook, snipper de sjaken snijd de bleekselderij in een fijne
brunoise.

9. Smelt 150 gram boter in een grote pan, zodra het bruist de sjalotten,

knoflook en bleekselderij toevoegen en laten uitzweten.

Na twee minuten afblussen met armagnac, vervolgens de witte wijn el

daarna de gevogelte bouillon in de pan gieten.

De in vieren gesneden tomaten toevoegen en 15 minuten onder geslo

deksel laten koken.

Vervolgens met de staafmixer fijnmalen.

De gehakte koppen en karkassen toevoegen.

Laat 20 minuten zachtjes laten koken.

Haal met een grote schuimspaan de kreeftdelen uit de pan en druk er

het vocht uit. Zeef het kookvocht.

Reduceer de kreeftenbouillon tot 1000 ml, proef! Brémdien nodig op

smaak.

Slagroom kloppen tot yoghurtdikte en aan de bouillon toevoegerm

houden maar niet meer koken.

S

10.
11.

12.
13.
14.
15.

16.

17.

A LAVILLALORRAINE

18. Hak de 200 g champignons fijn.

19. Doe boter in de pan, voeg zodra boter schuimt de gehakte paddensto
toe - laat 2 minuten bakkenniet te hoog.

20. Voeg de roomoe en lreng op smaak met peper en zout.

21. Meng het kreeftenvlees erdoor.

CHAMPIGNONS

22. Verwijder de steeltjes van de grote champignons en snijd ze op de ko
kant iets in zodat ze stabiel blijven liggen.

23. Laat de boter uitbruisen en zweet hierin het teentje knoflook.

24.Voeg de grote champignons toe en gaar deze in de boter.

MELBATOAST

CUISINE CULINAIRE ALMERE
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25. Snijd het stokbrood op de snijmachine in lange dunne plakken.
26. Bak de melbdoast in de vorm van golven goudbruin.

PRESENTEREN

27. Leg in elk diepbord een grote paddenstoel.

28. Daarop degegolfde melba toast.

29. Daarin een flinke quenelle van de champignon/rivierkreeft.
30. Garneer met een kreefteschaartje en een takje bladselderij
31. Schenk de kreeftenbouillon er aan tafel bij.

Blad selderij

CUISINE CULINAIRE ALMERE
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KALF®ESTERBRUYERE GRANJBOSPADDENSTOELERINAZIE LASAG!

BENODIGDHEDENM

KALFSFOND

Kalfsfond

500 g Kalfsbotten
500 ml water

30 g tomatenpuree
200 g WUPS

2 teenknoflook

6 peperkorrels

3 blad laurier

20 ml madeira
200 g middel grote
champignons

COGNACSAUB

40 ml kookCognac
40 ml rode Port
40 ml room

LASAGNE

200 g Farina duro mee
2 eieren

10 ml olijfolie

3 g zout

1000 gramrspinazie
400 ggemengde
paddenstoelen

2 bossen lente uitjes

KALFSOESTER

10 kalfsoesters 100 gr
100 g Gruyere

BEREIDINGSWIJZE
COGNACSAUS

1.

Begin met het maken van|
een kalfsfond volgens |
basisreceptuur.
Passeer en laat inkoken
tot gewenste sterkte.

COGNACSAUB

3.

4,

5.

Maak de saus door de drank in te koken tot 1/3 voeg de kalfsfond toe
afsnijsels van dpaddenstoelen en laat opnieuw inkoken, voeg dan de
roomtoe en laat inkoken tot plm. 240 ml. of niet al te dikke saus. Haal
het vuur tot bijna uitgaan.

Snijd de hoedjes van de champignons in mooie even dikke plakken. z
apart.

Bewaar deaest van de champignhonsor nr. 9

LASAGNE

6. Maak pasta van 200 gram meel volgens basis receptuur, laat rusten.

7. Rol dun uit (tot stand 7) en ste@ rondjes met een diameter van 6 cm
uit.

8. Kook, vlak voor uitgaan de pasteplm. 2 a 3 min gaar in kokemditer
met flink zout en een scheut olijfolie.

9. Maak de spinazie schoon en wok, in een met knoflook ingewreven pa
Snijd/hak fijn erbreng op smaaknet evt. peper, zout, nootmuskaat. Laz
zeer goed uitlekken op een zeef.

10. Maak de paddenstoelen schoon en takresten van de champignons
grof, snijd de lente uitjes in schuine ringetjes. Bak ter gelijk op hoog vi
in goede olijfolie en blus af met scheutje cognac. Breng op smaak.

11. Bak de bundelzwammetjes aan op hoge stand en bewaar apart.

KALFSOESTER

12. Verwarm desalamander voor op de hoogste stand.

13. Bestrooi de kalfsbiefstukjes met peper en zout en bak ze plm. 3 minut
aan beide zijde bruin, dek af met alufolie en laat even rusten.

14. Trancheer de oesters, plaats op een bakplaatje (getrancheerd) en bel
met plakjes Gruyere.

15. Leg ook op de bakplaat 10 x 3 schijfjes champignons en bestrooi met
Gruyeére.

16. Verwarm de saus en breng evt. op smaak.

CUISINE CULINAIRE ALMERE
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PRESENTEREN

17.
18.
19.

20.
21.

22.
23.

Gratineer de oesters en champignen

Voorverwarmde borden

Klein spiegeltje saus voor de oester en nog kleiner spiegeltje voor de
lasagne.

Plaats de oester erop, de champignons op de oester.

Bouw de lasagne op; pasta rondje daarop spinazie, daarop pasta met
paddenstoeltjes en tot slot egpasta rondje met iets kaas.

Drapeer de bundelzwammetjes naast het vlees.

Nappeer nog wat saus rond het vlees en de paddenstoelen.

CUISINE CULINAIRE ALMERE
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CHOCOLADE MOUSSEMARINEERDE SINAASAPBRANANENIJS EN
HAZELNOOTPASKOEKJES

BENODIGDHEDEN

BANANENIJS

3504 rijpe bananen
140 g suiker

250ml water

30 ml citroensap

(HOCOLADEOUSSE

300 g pure chocolade
180 ml volle melk

3 eierdooiers

45 g kristalsuiker (fijn)
550 ml slagroom

SNAASAPPHEN
PAREL&

7 sinaasappels
40 ml Cointreau
2 kaneelstokjes

SNAASAPPELSCHILL

Sinaasappelschillen
75 ml water
75 ml fijnekristalsuiker

BEREIDINGSWIJZE ‘

BANANENIJIS

1. Verwarm het water met de
suiker(125 ml:125 ml)
neem van het vuur als de
suiker volledig is
opgenomen.

Koel het suikerwater terug.
3. Pureer de bananen met het |
suikerwater en citroensap
4. Druk het mengsel door een fijne zeef om een mooie gladde massa te

|
¥
|
|

n

d

krijgen
5. Doe in de ijsmachine airaai er ijs van.
CHOCOLADRIOUSSE

6. Smelt de chocolade au bamarie

7. Klop de eierdooiers en suiker tot lopende massa.

8. Verhit de melk, giet een beetje bij het eierdooier mengsel, meng en gi
vervolgens bij de (bijna kokende) melk.

9. Houd de pan op de wan® bron en blijf roeren tot mengsel gaat binden.

(Niet meerlaten koken)

Haal van het vuur af en laat af koelen totdat deze lauw is.

Voeg vervolgens de gesmolten chocolade aan de warme saus toe en

deze afkoelen

Sla de slagroom lobbig en spatel dooradgekoelde choco créme.

Doe de mousse ikleine amuseaglaasjes en laat opstijven in de koelkast

10.
11.

12.
13.

SNAASAPPHN MARINADE

14. Snij de schillen van de sinaasappels.

15. Snij 30 partjes uit de sinaasappel en reserveer.

16. Pers de rest van de sinaasappel (125 ml).

17. Verwarm het sap, voeg deaneelstokjes toe en laat 15 minuten rusten

18. Verwijder de kaneelstokjes, voeg de Cointreau toe en giet over de
sinaasappelpartjes.

19. Marineer deze totdat sap nodig is voor de parels.

GEKONFIJTENAASAPPELSCHILLEN

20{ yA2 NBSLESa @Iy RS aOKAffSy> K

21. Blancheer de schil in schoon, kokend water, spoel af met koud water «
herhaal nog twee maal, (mag niet meer bitter zijn).

22. Verwarm water en suiker totdat deze is opgelost.

23. Doe de schil in de pan met siroop.

24. Breng de siroop zachtjes aan de kook.

25. Laat 15 tot 30 minuten zachtjes koken, afhankelijk van de lengte/groot
van de stukjes, tot de schil doorzichtig wordt en zoet en zacht smaakt.

26. Haal de gekonfijte schil uit de aop en laat deze afkoelen.

s
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SNAASAPPHEEN
PARELR

150 ml marinade
1,59 alginaat

500 ml ijskoud water
5 g Calciumchloride

HAZELNOOTPASTA
KOEKJES

409 zachte boter
lei
300gHazelnoot
chocoladepasta
185g zelfrijzend
bakmeel
Poedersuiker

decoratieparels

PARELSANMARINADE

27.
28.
29.
30.
31.
32.

33.
34.

Giet de sinaasappelpartjes af en reserveer. Breng de marinade op sm
met kaneel.

Los het alginaat op in de koude marinade met behulp van een staafmi
Er ontstaat een gebondemassa.

Zet het mengsel ijskoud weg maar laat niet bevriezen.

Los de calciumchloride op in het koude water en zet dit ijskoud weg.
Vul een flacon met brede tuit/injectiespuit met de marinade en druppe
deze langzaam in het water met calciumchloride.

Laal KSG 3ISKSSt 2y3aS@PSSNI m YAY dzdzl
stollen.
Schep het vervolgens over in ijskoud Schoon water. Herhaal dit nogm

{ OKSLJ RS &L} NBf a¢
ze voorzichtig en reserveer.

21L) SSy 1 S Hoas

HAZELNOTDPASTAOEKJIES30STUKS

35.

36.

37.
38.

39.
40.

41.

Klop boter, ei en 235 gram hazelhootchocopasta 3 minuten tot een dik
romige massa.

Voeg al kloppend het gezeefde bakmeel toe tot er een kleverig deeg
ontstaat.

Verwarm de oven voor op 180C,

Bekleed twee bakplaten met bakpapiem maak balletjes van een
theelepel deeg.

Leg de balletjes met een paar centimeter tussenruimte op de bakplaat
Bak deze in 6 tot 7 minuten tot stevig en laat vervolgens op een rooste
afkoelen.

Als de koekjes zijn afgekoeld, snij deze doormidden endadkkanten,
met de overgebleven pasta, ertegenaan.

42. Bestrooi ze poedersuiker.
43. Maak een crumble van de overgebleven koekjes.
PRESENTEREN
44.DNB&a&dSSNJ RS aAyllal LISt LI NIaSa |
45. Plaats een glaasje chocomousse gegarneerd met gekonfijte
sinaasappelschil en decoratieparels op het bord.
46.al 1 H ONMzYof S WK22LleSaQ fa 2y
kleine bolletjes ijs en plaats deze op de crumble
47. Plaats 2 koekjes op het bord.
=
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BENODIGDHEDEN

RavioLI

400 ml Bietensap
5g agar agar

BOSUtOLIE

2 st Bosui
100 ml Qlijfolie

RODEBIETJES

3 st rode bietjes
(gekookt)

150 ml druivenpit olie
50 ml rodewijn azijn
1 st rode ui

peper

zout

GEITENROOM-KAAS

200 g Roomkaas
200 g zachte
Geitenkaas

15 g verse
Mierikswortel
Peper

Zout

HAZELNOTEN
40 g hazelnoten

1 bakjeVene cress
(Rumex)

BEREIDINGSWIJZE

RavioLl

1. Meng het bietensap
samen met de agar agar.

2. Losdeagaragaropen |
breng aan de kook en laat |
2 minuten doorkoken.

3. Stort de massa in een dun
laagje op enkele grote
pizza borden, let op zeef
de vloeistof door een fijne bolzeef.

4. Laatafkoelen/stollen op de bar.

BOSUtOLIE

5. Snijd het groen grof en blancheer zeer kort.

6. Pureer het groen van de bosui met de olijfolie.
7. Laat dit vervolgens op een fijne zeef uitlekken.
8. Doe de olie in een spuitflesje.

RODEBIETJIEENRODEUI

9. Maak een vinaigrette van de olie, rogégjn azijn, zout en peper.

10. Snijd de rode ui julienne en voeg toe aan de helft van de
vinaigrette. Houd apart.

11. Snijd de bietjes in fijne brunoise en marineer ze met de vinaigre

GEITENROOM-KAAS

12. Meng de roomkaas met de geitenkaas en breng op smaak met
mierikswortel, zout en peper.
13. Doe het geitenkaas mengsel in een spuitzak met een glad spuit

HAZELNOTEN
14. Rooster de hazelnoten en maal ze grof.

PRESENTEREN

15. Souit 5 mooiebolletjes geitenkaasmengsel op de borden.

16. Steek 80 rondjes)( 3 cm) uit de rode bieten gelei en plaats 50 ve
deze op de geitenkaasbolletjes.
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17. Spuit op 3 van de 5 reeds geplaatste plakjes bietengelei een toe
kaas creme. Plaats hierop een extra plakje-gigei.

18. Verdeel de biet salade in het midden samen met de vene cress
de borden. Eventuele overgebleven geit®mm-kaas kun je
gebruiken om leuke kleine toefjes op het bord te spuiten.

19. Maak het geheel af met de rode ui, bogiie en degemalen
hazelnoten.
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ZEETON(BLEEKSELDERIARNAAL

BENODIGDHEDEN

ZEETONG

5 st sliptong

200 g zalm

1 st eiwit

100 ml room

0,5 bos peterselie

ijsblokjes

250 g Kadayif
1 st eidooier

BLEEKSELDERIJ

2 bosbleekselderij
300 ml witte wijn

300 ml kippenbouillon
1 st limoen

1 st vanillepeul

10 g Vadouvan

25 gsuiker

2 st limoenblad

SABAYON

500 ml visfond

200 g witte mirepoix
200 g Hollgarnalen

5 st eidooiers
zout

peper

BEREIDINGSWIJZE ‘

/EETONG

1.

Fileer de sliptong
zodanig dat beide
filets nog aan ;
elkaar blijven
zitten. Bewaar de
graten voor de
visfond.

2. Maak een farce .
van de zalm, eiwit en roonpbreng op smaak met iets zout en fijn
gemalen witte peper.

3. Hak de peterselien blancheer deze kort in licht gezouten water.

4. Meng deze door de zahfimrce. Maak een proefje!! En proef.

5. Leg een dubbele visfilet op een stuk slagersfolie, met de velkan
naar boven.

6. Spuit over de gehele lengte een beetje farce.

7. Rol stevig op tot een féee.

8. Pocheer deze in licht gezouten water van 90Q®ngeveer 3
minuten.

9. Kaoel direct terug in ijswater.

10. Zodra het is afgekoeld uithnemen en verwijder het folie.

11. Neem de Kadayif en leg een portie ter grootte van het visrolletje
klaar.

12. Smeer het visrolleg in met het eigeel en rol de Kadayif om het
visrolletje.

13. Bewaar koel tot uit.

BLEEKSELDERIJ

14. Maak de bleekselderij schoon, verwijder de draden en snijd in
gelijkmatige stukken. (zie foto)

15. Bewaar enkele groene blaadjes voor garnering en bewaar deze
ijsweter.

16. Maak van de overige ingrediénten een bouillon en laat 15 minut
trekken.

17. Voeg de bleekselderij toe en verwarm 10 minuten op laag vuur i
beetgaar.

18. Laat de bleekselderij afkoelen in het eigen vocht.

SABAYON

19. Maak van de graten een visfond, volgensis@septuur

20. Pel de garnalen. Bewaar de garnalen voor garnering (33), koppt
schalen voor de visbouillon.

21. Passeer de visbouillon en voeg de garnalenkoppen en schalen-

22. Laat enige tijd infuseren en reduceren

23. Passeer nogmaals door een kaasdoek.

24. Neem300 ml garnalenfond en laat deze afkoelen.

s
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frituurolie

25. Klop au bairmarie de eidooiers tot 80°C en schenk al kloppend
scheutje voor scheutje de garnalenfond hierbij en stop pas met
kloppen zodra een schuimige sabayon is verkregen.

26. Voeg zo nodig wat zout en/of gemalesitte peper toe en zeef
nogmaals.

27. Giet het geheel in een ISI fles en zet onderdruk. Goed schuddel

28. Bewaar warm tot uitserveren.

PRESENTEREN

29. Fituur de Visrolletjes op 16@

30. Dresseer de bleekselderij in een rechthoek op het bord.

31. Haaks hier op de gefritude vis.

32. Spuit een flinke dot garnalen sabayon.

33. Garneer met enkele gepelde Hollandse garnalen en een enkel
blaadje selderij.

CUISINE CULINAIRE ALMERE Paglna |27

)



NIIBOON A LGARBONARA

BENODIGDHEDEN

NIIBOON
35 snijbonen

SPEKKRUIMELS

150 g ontbijtspekin
plakjes

BUNDELZWAMMEN

250 g bundelzwammen
20 ml olijfolie

3 sjalot

5 takjes tijm

15 g kerriepoeder

zout

peper
KWARTELEIEREN
20 kwarteleieren

zout
azijn

klontje boter
Parmezaanse kaas

peper
zout

BEREIDINGSWIJZE

NIIBOON

1. Snijd met een dunschiller
lange repen van de
shijbonen.

2. Blancheede repeneen
halve minuut in gezouten
water.

3. Dompel daarna even
onder in ijswater.

4. Laat uitlekken en houd
apart.

SPEKKRUIMELS

5. Vries het spek even in.

6. Snijd het in zo klein mogelijke stukjes.
7. Bak het in een paar minuten krokant.
8. Reserveer

BUNDELZWAMMEN

9. Snipper de sjalko

10. Rits de tijmblaadijes van de takjes.

11. Bak de bundelzwammen in wat olijfolie met de sjatiin, kerriepoeder
zout en peper naar smaak.

KWARTELEIERENOEOPHETLAATSTEOORDATEUITGAA)

12. Haal de eieren op het laatste moment uit de koelkast. (hoe kouder het
eiwit hoe steviger)

13. Verwarm water met wagout enazijn tot tegen de kook aan.

14. Maak met een mesje een gaatje in de punt van het kwarteleitjpatrwat
van de schaal af.

15,4 DAS(¢ @GSNW2t 3Sya KSG SAidaS Ay

16. Pocheere kwarteleitjesl minuut.

17. Dompel ze daarna even onder in koud water.

PRESENTATIE

18. Verwarm de snijboon in een pannetje met boter en breng op smaak m
zout en peper.

19. Warm de zwammen nog even door.

20. Als eerste leg je het kwartelei in het bord.

21. Hierop de snijboon en de zwammetjes.

22. Daarop het tweede kwarteleitje, de spekkruimels en wat kaasschaafse
(microplane rasp).
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WILDE EEND MET VANHRGRTSAUZ BEREIDINGEN VANNMPOEN
GEFRITUURDE SCHORSENEREN

BENODIGDHEDE

BEREIDINGSWIJZE

EEND EEND
5 jonge wilde eenden| 1. Verwarm de oven voor op
60 g boter 18C°C
60 g maisolie 2. Bestrooi de eenden van
2 wortels binnen en buiten met een
2 preien beetje zout en versgemalen
2 uien peper. _
2 teen knoflook 3. Verhit de boter en olie in de b
zout braadslee en braad de eendei \ /
peper in circa 7 minuten rondom
goudbruin.
4. Haal de eend uit de pan/slede.
5. Snijd alle groente fijn en pel en hak de Kook grof.
6. Fruit de groente in dezelfde slede als de eenden.
7. Breng op smaak met een beetje zout en versgemalen peper.
8. Zet de eenden erop en braad circa 10 minuten in de oven.
9. Haal de eenden uit de pan en snijd de boutjes eraf.

10. Snijd de ruggen eraf zatlje alleen de koffers overhoudt.
11. Gebruik het braadvocht voor de saus.
VANILLEPORTSAUS

250 ml rode port
500ml wildfond

3 steranijs

2 takjes rozemarijn
1 vanillestokje

VANILLEPORTSAUS

12. Giet het overtollige braadvet af. Bak de in stukken gesneden ruggen in
braadgroenten.

13. Voeg de rode port, wildfond, steranijs, rozemarijouljes en
opengesneden vanillestoKjéoe aan de braadslee met de groente.

14. Leg de bouten erbij en laat deze gaar worden.

15. Kook het geheel in tot sausdikte en schenk door een zeef in een ander

16. Houd de bouten warm in de saus.

ZOETZURPOMPOEN

17. Schil de pompoen en verwijder de pitten en draden. Snijd de pompoen
brunoise van circa 1 centimeter. (even groot, dan worden ze gelijkmatig

POMPOEN

1 flespompoen
600ml appelazijn

100 ml water zacht)

600g witte 18. Breng de appelazijn met water en suiker aan de kook. Schil en snijd de
basterdsuiker gember in plakken en voeg samen rkaheel en kruidnagel toe.

6cm verse 19. Laat circa 5 minuten koken en voeg dan de pompoen toe.
gemberwortel 20. Schep geregeld om en houd alles circa 10 minuten tegen de kook aan.

2 kaneelstokjes
2 kruidnagels

3Indien er een flesje Vanille is, dan 5x pompen

)
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POMPOENTOFFEE

1 Flespompoen

2 takje Rozemarijn
50 g boter

200 ml room

SCHORSENEREN
4 schorseneren

roomboter

POMPOENTOFFEE

21.

22.

23.
24.

25.
26.
27.

Snijd de geschilde pompoen brunoise en rooster deze in de oven totdat
dezeblokjes lichtbruin zijn.

Pak een pan en laat de pompoen met boter en de rozemarijnnaaldjes
langzaam karamelliseren. Blijf regelmatig roeren.

Kook de roonin een pannetje in tot circa de helft.

Laat de roommet de pompoen (zonderadrozemarijnnaaldjes) circa 10
minuten reduceren.

Maal het zeer fijn met een staafmixer of de TM.

Indien nodig; wrijf het geheel door een zeef.

Bewaar warm in een spuitzak.

SCHORSENEREN

28.

29.

Boen de schorseneren goed schoon en snijd met een dunschiller in lan:
repen.

Frituur goudbruin en knapperig, laat uitlekken op keukenpapier en bestt
met een beetje zout.

PRESENTEREN

30.
31.

32.

33.
34.
35.
36.

Shijd de wilde eendenborst van het karkas

Bak de gare boutjes aan in de roomboter, bak in dezelfde pan de filets «
velzijde aanhoud warm op aldfolie onder de salamander

Schep de zoetzure pompoen en een beetje (warm) vocht in het midden
het bord.

Spuit dotjes pompoentoffee op het bord.

Trancheer de eendenborst in 4 lange dunne plakjes.

Verdeel over de pompoen, leg er eenutie naast en lepel de saus erbij.
Garneer met de gefrituurde schorseneren.
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SOEPJE VAKORENWIIMAMANDESPONGECAKEVERSE BEREIDINGEN

VAN APPEL

BENODIGDHEDEN

SOEPVANKORENWIJ!

500ml melk

125¢g suiker

10 stjeneverbessen
125 ml Rutte Korenwijn
100 g eidooiers

SPONGECAKE

150 g eiwit

80 g amandelpoeder
80 g poedersuiker
30 g appelstroop

30 gbloem

60 g eidooier

7 kartonnen
koffiebekers
Magnetron

GELVANAPPEL

480 g appelsap
20 g sushi azijn
5 g agatagar
55 g suiker

1 bl gelatine
4kaneelstokje

GEPOCHEERBEPEL

4 Jonagold appels
75 g suiker

%, kaneelstokje
100 ml water

4 g agaragar

BEREIDINGSWIJZE

SOEPVANKORENWIJN

1. Kook 450 ml melk met 100 g
suiker en de jeneverbessen
(licht gekneusd) in een
steelpan en laat ze even
trekken (zoals bij thee).

2. Kook ondertussen de

korenwijn in tot ongeveer 50

ml.

Vermeng de eidooier, de rest van de suiker en de melk met elkaar.

4. Breng het pannetje met melk weer aan de kook, bind hem af met het
eidooiermengsel (niet meer laten koken) en voeg de ingekookte Korer
toe.

5. Zeven en laat de massa zo snel mogelijk afkoele

6. Reserveer.

SPONGECAREANAMANDEIENAPPELSTROOP

7. Draai alle ingrediénten in een blender (of Thermomix) tot een zeer gla
massa.

8. Zeef de massa in een fijne zeef en giet vervolgens in een halve liter si

9. Doe er drie slagroompatronen op.

10. Spuit demassa in een kartonnen koffiebekertje, waar je vooraf een gat
de bodem geprikt hebt.

11. Vul de bekertjes maximaal tot de helft.

12. Plaats (max. 1 min.) in de magnetron op vol vermogen.

WB[FEFG 2L TQy 12L) ¥12StSyo

GELVANAPPEL
14.

w

Meet in een kookpamet appelsap af ervoegde agaragar, kaneel en
suikertoe.

Zet de pan op het vuur en laat ongeveer 2 minuten doorkoken.

Laat de gelatinendertussen weken in koud water

Voegde gelatineen sushi azijn toe. Zeef het mengsel in een bak en zet
de koelkast onop te stjven.

Doe de gelei, wanneer het hard is de Thermomi>op 30°C en draai het
tot gel (£ 2,5 min, stand 3€C,snelheid 5)

Vul een spuitzalen reserveer koel

15.
16.
17.

18.

19.

GEPOCHEERBPPEENPARELS

20. Doe suikeryvater en kaneelstokje in een pan.

21. Zet de pan op het vuur en laat de massa 5 minuten inkoken.

22. Schil de appels.

23. Boor de appels uit met de kleinste en metgheotste parisienneboor
(zorg voor 40 grote bollgts en een veelvoud aan kleine bolletjes)

24. Reserveer restant appel voor de compote.
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APPELCOMPOTE

appelvruchtvlees
75 g suiker

1 kaneelstokje
200 ml water

APPEITUILLE

150 gRoomboter
150 g suiker
150 g bloem
120 g Appelsap
1 g zout

Ghoacress
Venecress
30 mlkorenwijn

25. Pocheer deppelbolletjeggaat in het suikerwater.
26. Zeef de appelbolletjes en vang het suikerwater op.
27. Laatde appelbolletjesafkoelen in de koeling

28. Meng deagaragar met het vocht en kook even door. Laat vervolgens
vocht afkoelen.

29. Zodra het is opgestijfd, maak met de kleinste parisienne boor, kleine
parels.

APPECOMPOTE

30. Verwijder van het restant van de appélst klokhuis.

31. Voeg ineen kookparhet appelvruchtvlees suiker, water en
opengesneden kaneelstokje bij.

32. Zet de pan op het vuur en laat de appelcompote gaar koken.

33. Laatde compote grofaangezien het geen moesappels zijn, met een
L2ttt SLISt GA2RSya KSG 121Sy RS |

34. Verwijder het kaneelsikje.

35. Laat de massa afkoelen in de koeling.

APPEITUILLE

36. Smelt de boter.

37. Meng alle ingrediénten en mix tot een beslag. Zet koud weg om op te
stijven.

38. Smeer dun uieen siliconenmae.

39. Afbakken in heteluchtoven op 126tot het Tuilebeslagoudbruinis.

40. Neem een steker (A 3 cm) en steek 20 rondjes uit de koek.

41. Haal alles uit de koeling en laat wat op temperatuur komen.

PRESENTEREN

42. Neem diepe (grijze) borden.

43. Spuit een cirkel van de appelgel op het bord.

44. Plaats op de randen van de appelgel 4 appelbobetje

45. Plaats daartussen stukjes spongecake.

46. Garneer op en buiten de rand parels en kleine appelbolletjes.

47. Garneer op de rand de 2 soorten cress.

48. Steek 2 tuilles op de rand.

49. Plaats buiten de rand 3 schepjes appelcompote.

50. Schuim de soep met Korenwijn op nestn staafmixer en voeg nog een
scheutje korenwijn toe.

51. Schep binnen de ring de soep van korenwijn met schuim.
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D - Menu december 2019 - nClassic with a
twist O

that hob¢ROA®DwWL/[hT LY [ 9

BENODIGDHEDEN BEREIDINGSWIJZE
POMPOENTOFFEE | POMPOENTOFFEE

1/2 flespompoen 1. Schil ensijd de pompoen in stukjes,
olijfolie besprenkel met olijfolie en rooster in
1 takje rozemarijn de oven totdatde stukjedichtbruin
40 g boter zijn.

500 ml room 2. Pak een pannetje en laat de

peper pompoen met de helft vade boter

en de rozemarijn langzaam
karamelliseren. Blijf regelmatig
roeren.

3. Kook de roommet de rozemarijnn
een pannetje in tot circa de helft.

4. Voeg de roonen rozemarijn en
restant van de boter aan de
gekarameliseerde pompoen toe en verhit langzaam.

5. Verwijder na 10 minuten de rozemarijn.
6. Laat de roommet de pompoen reduceren tot de helft.
7. Maal het zeer fijn met een staafmixer en
8. Wrijf de massaloor een zeef.
VVOLKORENBROOD | 9. Breng op smaak met fijne witte peper.
800 g volkorenmeel VOLKORENBROOD
500 ml water 10. Meng de gist en suiker bij elkaar in een kom
15 g zout 11. Doe hier het lauwe water bij, meng het even door en laat het 10 minut
5 g honing staan.
149 gist 12. In een andere kom, waar je in gaat kneden, doe je de (volkdrern en

het zout

13. Als er een beetje een schuimlaagje bovenop het water komt, dan kan
gist toegevoegd worden aan het meel.

14. Meng het meel met de gist en kneed tot het deeg een grote elastische
is geworden.

15. Voeg waar nodig bloem toe zodat haet te plakkerig wordt.

16. Laat het deeg nu minstens een half uur rijzen met een vochtige doek ¢
schaal.

17. Zet alvast de oven aan op 22D

18. Als het deeg gerezen is, vorm het brood op een bakplaat (bedekt met
bakpapier) en bak het brood in 20 minuten inaeen.

19. Laat het brood afkoelen en sdin plakken

4 Receptuurvoldoende voor hele avond
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ROMANESCO
L,Romanesco

HAZELNOTEN
COQUILLESOAST

10 coquilles

10 hazelnoten
druivenpitolie

10 plakken Iberico harm
Druivenpitolie

Affilla cress

20. Droog het broodkort (max. 5 minpp 80°C in de oven.

ROMANESCO

21. Snij kleine roosjes uit de koogserveeriets overpunt 23.
22. Kook water, blancheer de roosjes hierin en reserveer
23. Rasp de overgebleven élatot een fijne couscous

HAZELNOTENCOQUILLESOAST

24. Rooster de hazelnoten in een hete pan en hak de hazelnoten middelfij
25. Gril de coquilles kort in de druivenpitolie in een grillpan
26. Belegdetoast met Iberico ham

PRESENTEREN

27. Serveer he gerechtin de komborden. Maak een spiegeltje van de
pompoentoffee plaats de coquille en garneer met cress en Romanesci

28. Bestrooi met gemalen hazelnoot en verse peper.

29. Plaatsde toast op de rand.

CUISINE CULINAIRE ALMERE

: Pagina |34

)



VITELLO MACCARELLO

BENODIGDHEDENM

TATAKNVANKALF

7509 kalfsmuis
keukenzout
zwarte peper
zout

MAKREELMAYONAIS

2 verse makrelen
zeezout

Rookmot

75 ml creme fraiche
75 mlverse mayonaise
10 g platte peterselie
1 citroen

peper

AVARTEPASTA

100 g Farina di grano
duro

1ei

10 ml olijfolie

3 g zout

5 ml inktvisinkt

RADICHIOROSSO

radicchio rosso
olijfolie

peper

zwarte peper

kappertjes
olijfolie
Maldon zout

BEREIDINGSWIJZE

TATAKNVANKALF

1. De kalfsmuis bestrooien met
versgemalen peper en zeer
kort dichtschroeien in een
hete (Tefal) pan die bestrooid
is met zout.

2. Grote schaal ijswater
klaarzetten!

3. Schroei alle kanten in enkele seconden dicht en plaats het hele stuk vl
dan direct in ijswater.; zo gaat de warmte niet naar de kern en blijft het
vleesecht rauw als carpaccio.

4. Dep de Tataki daarna goed droog en plaats zo lang mogelijk in de koe
door deze techniek wordt het vlees super mals.

MAKREELMAYONAISE
5. Leg de makrelen minimaal 1 uur in een zoutwaterbak (verhouding zee
water 30 gram op Iliter).

6. Haal de ingewanden uit de makrelen, spoel ze af, dep droog en rook ¢
makrelen (ong. 20 min.).

7. Fileer de makrelen.

8. Prak het makreelvlees fijn met een vork.

9. Hak de peterseliijn.

10. Meng er de rest van de ingrediénten en de fijngeden peterseliedoor en

breng op smaak met rasp en sap van citreameper.

ZWARTHPASTA

11. Maak zwarte pasta volgens basisreceptuur en voeg de inktvisinkt toe |
stap 4 van basisreceptuur.

12. Snijd in spaghetti dikke stroken

13. Kook de pasta in ruim water met zout, giet af.

14.

RADICCHIBOSSO
15. Snij de radicchio zeer fijn en schep de gesneden groente door de afge
zwarte pasta.

16. Eventueel een scheutje olijfolie erdoor roeren met wat versgemalen pe
naar smaak.

PRESENTEREN

17. Snijd het kalfsvlees zo dun mogelijk (standBde snijmachine).

18. Plaats een mooie hoopje zwarte pasta op een bord en dresseer het
kalfsvlees over de pasta.

19. Garneer met dopjes makreelmayonaise en werk af met kappertjes.

20. Werk de borden af een le¢je olijfolie en een paar korrels gekneusd zou

CUISINE CULINAIRE ALMERE

: Pagina |35

()



YIN YANGVAN KNOLSELDER®I RUCOLASOHMBLADERDEEGRING

UIENZAAD

BENODIGDHEDENM

Shel Korstdeeg

200 g boter

250 g patent bloem
100 ml koud water
5 g zout

KNOLSELDERIJSOEF

1 knolselderij

1 ui

100 g boter

4 takjes verse tijm

2 blaadjes laurier
1500 ml kippenbouillon
500 ml kookroom

4 druppeldruffelolie
zetmeel

RUCOLASOEP

1509 rucola
500 ml knolselderijsoe}

BLADERDEEGRINGE
10bladerdeeg

BEREIDINGSWIJZE

mE— ™

NELKORSTDEEG
1. Begin direct met het
korstdeeg!

2. Meng het zout door de bloem.
Zeef de bloem.

3. Bewerk de boter en snijd die

in blokjes van 1x1x1

centimeter.

Meng! in een bloembekken de boterblokjes door de bloem.

5. Meng het water door het mengsel van boter/ bloem, totdat een deegbz
ontstaat waarbij de boter blokjes heel blijven. Het deeg is nurldaate
toeren.

6. Rol het deeg uit tot een rechte plak van een halve centimeter dikte.

7. Vouw de deegplak in de lengte in drieén en draai hem een kwartslag.

8. Rol de deegplak weer uit tot een rechte plak en vouw hem in drieén. C
een toer.

9. Verpak het korgleeg in plastic. Na een rustperiode van minimaal dertig

minuten in de koeling, volgt de tweede toer.

Een tweede rustperiode van een half uur in de koeling en dan de derd

laatste toer. Na deze toer volgt een laatste rustpauze van een half uur

de keeling.

KNOLSELDERIJSOEP

11.
12.

»

10.

Maak kippenbouillon volgens basisrecept

Schil de knolselderij en weeg 500 g af. Reserveer de rest voor de
presentatie.

Snij de knolselderij grof.

Snipper de ui.

Verwarm de boter en fruit de ui en knolselderij hier in totzaght zijn.
Voeg de tijmen lauriertoe en fruit even mee.

Voeg de kippenbouillon toe en breng aan de kook.

Schenk de kookroom erin en vermeng met behulp van een garde.
Haal de laurieen tijm uit de soep en pureer de soep met behulp van ee
staafmixer, proef (de soep mag niet te flauw zijn).

Bind eventueel af met wat zetmeel.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.

RUCOLASOEP

21. Breng een flinke pan water aan de kook en zet een bak met ijswater k
22. Blancheer de rucola 10 seconden endagct in ijswater.

23. Knijp de rucola flink uit en snijd fijn met een mes.

24. Voeg de 500 ml knolselderijsoep toe.

25. Laat nu glad draaien in de Thermomix (30 seconden, stand 10).

BLADERDEEGRINGEN

CUISINE CULINAIRE ALMERE

: Pagina |36

)



lei 26. Splits het ei en klop het eigeel los.

Garam masala 27. Steek ringen uit het bladdeeg met 2 verschillende maten stekers.
uienzaad 28. Smeer de ringen in met losgeklopt eigeel en bestrooi naar smaak met
grof zeezout specerijen, uienzaad en enkele korrels grof zout.
29. Leg de ringen op een bakplaatje en bak in cirac10 minuten af in een o
van 185°C.
_ _ PRESENTEREN
kleine blaadjes rucola . . _ _
30. $ij de overgebleven knolselderij brunoise en blancheer deze in gezou
water.

31. Leg de knolselderij onderin de borden en giet er de warme
knolselderijsoep op.

32. Maak de Rucolasoep schuimig met een staafmixer en schep enkele rc
lepels op de knolseldergep, zodat het idee van het yin yang teken
ontstaat.

33. Garneer de borden met de bladerdeegringen en wat kleine blaadjes ru
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KREEFT MET EEN LUCHTIGE SAUS VAN BEURRELVERIN AARDAPPE

EN KAVIAAR

BENODIGDHEDEN

ALGENBOTER

15 galgenpoeder
(Koppert Cress)

300 g boter

3 g Maldon zout

KREEFT

2000 ml Court bouillon
5 Cannersa 400 g

300 g algenboter
peper

1 prei

1 wortel

0,5 bos peterselie

AARDAPPELMOUSSEL

300 g Roseval aardappel
100 g volle melk

+15 ml olijfolie

(eerste pers)

BEURREERT

250 gramHollandaise
saus

100 gbladspinazie

1 bos krulpeterselie

BEREIDINGSWIJZE

ALGENBOTER

1. Mengdealgenpoeder
met gesmoltenboter
engeplette Maldon
zoutflakes.

2. Reserveer.

KREEFT

3. Maak court bouillon volgens basisrecept.

4. Verwarm de stoomoven voor op 120 °C.

5. Dood de kreeft, door een mes vanuit zijn nek in een keer naar voren
treken en zijn kop in-2n te snijden.

6. Steek (snijd) d rompen in tweeén, draai de staarten eraf en breek de
scharen van de poten af. Bewaar de rompen, zijpoten en poten (rau
verpakt en vries in).

7. Kook de kreeftenstaarten en scharen in een court bouillon gedurend
minuten. Laat direct schrikken in ijswate

8. Maak de kreeft schoon, breek voorzichtig de scharen open en knip ¢
staarten open als deze is afgekoeld.

9. Snijd het wit van de prei in zeer dunne ringen, snijd de wortel in fijne
julienne, snijd de peterselimcl. stelen grof.

10. Spreid de helft hiervan uit in een stoomtray.

11. Leg hierop de kreeftendelen, bedek met groenten.

12. Plaats in de stoomoven met een dichte tray eronder en stoom op 10
voor 4 minuten.

13. Laat vervolgens wellen in de algenboter op 50°C. I mi

14. Voor het uitgaan verhogen naar 60°C.

15. Breng de kreeft op smaak met peper.

AARDAPPELMOUSSELINE

16.
17.

18.
19.

20.

Maak met een dunschiller de aardappel schoon en snijd ze in stukke
van 1 centimeter.

Zet de aardappels op in ruim water met iets zout en breng aan de kc
Kook het geheel in 20 minuten gaar.

Druk de gekookte aardappelen door een fijne zeef en zorg in de
tussentijd dat de melk aan de kook komt, om dit vervolgens toe te
voegen aan de aardappelpuree.

Voeg melk toe tot je een mooie gladde mousseline hebi@eyg dn een
ruime hoeveelheidlijfolie toe tot je een dik lopend mousseline verkrij
eventueel wat zout.

BEURREERT

21.

Draai de spinazie en de geplukte petersdib®r in een perscentrifuge,
zodat het sap van beide ingrediénten overblijft.
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1 g Kappa

TUINBONENEN
CANTHARELLEN

1009 diepvries tuinboner
100 g cantharellen
roombater

50gkaviaar
zeekraal
paarse viool
Borage cress
Affilla cress

22. Maak volgens basisreceptuur een castric en vervolgens een Hollanc
saus.

23. Voeg de Kappa toe aan de Hollandaise.

24. Verwarm tot 80°C

25. Haal de pan van het vuur en voeg het sap van de spinazie en kruide
en meng het geheel goed door met een staafmixer.

26. Vul vervolgens een sifonbeker met deze saus en voorzie van 1
gaspatroon voor optimaal resultaat.

TUINBONENENCANTHARELLEN

27. Blancheer de tuinbonen 20 seconden en spoel direct koud. Dop ze
dubbel.

28. Glaceeme tuinbonenin een klein beetje roomboter, samen tnde
schoongemaakte cantharellen.

PRESENTEREN

29. Maak het bord naar eigen inzicht op.
30. Garneer met de kaviaar, zeekraal, viool en cressen.
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(REPESUZETTE

BENODIGDHEDEN

SPECULAASROOMIJS
250gongezoete
slagroom

250 g melk

15 gspeculaaskruiden
6 eidooiers

(of 150 g eigeel)

100 g kristalsuiker

(GEGELEERDE
SINAASAPPELSALAD

5 handsinaasappels
6 perssinaasappels
15 mlGrand Marnier
25 g Gel Vegetal (Sose

FH_ENSJES

300g patentbloem
600 ml volle melk
150 g eidooier

15 g poedersuiker
5 g zout

5 g boter

VULLING

250 gmascarpone
20 ml honing

1 citroen

1 limoen
sinaasappelrasp

BEREIDINGSWIJZE

SPECULAASROOMIJS

1.

o

Voor het roomijs de
speculaaskruiden met de melk
laten infuseren op een zeerdg
vuur.

Roer de eieren los met de suiker
en giet er een beetje warme melk
op. Roer door elkaar en meng er
de rest van de melk door.

Giet terug in de pan en laat op he
vuur zachtjes binden. Houd de
temperatuur onder de 85°C. &
Koel terug op ijswater emoeg als laatste de rootoe.

Opdraaien in de ijsmachine.

Als klaar, dan de siliconen bolletjes mal vullen met het ijs en in de vrie
reserveren.

GEGELEERBENAASAPPELSALADE

7.

8.

9.

10.
11.

12.

Neem plastic ringen of stekers en pak één kant strak inptaesticfolie. Zet
met de folie naar beneden op een dienblaadje.

Rasp 3 sinaasappels met behulp van de microplane rasp en reserveel
rasp (voor punt 20, 24 en 30).

Schil en vlies de sinaasappels uit en leg de partjes in de ringen, zodat
platte schijfontstaat.

Pers de sinaasappel uit, je hebt 500 ml nodig. Reserveer de rest.
Verwarm het sinaasappelsap met de Grand Marnier en de Gel Vegeta
laat even doorkoken. (Verwijder eventueel het schuim).

Giet het sap op de sinaasappel en laat afgedekt met,fopstijven in de
koeling. (Dit gaat vrij snel omdat Gel Vegetal al bij 60°C geleerd.)

H_ENSJES

13.

14.
15.
16.
17.

18.

Voeg driekwart van de melk langzaam en al roerend toe aan de bloenr
roer het volledig glad.

Voeg vervolgens de rest van de melk, eidooier, poedersuiker @riae.
Roer het glad en voeg als laatste de boter toe.

Gebruik het beslag zo snel als mogelijk.

Bak dunne flensjes in een ijzeren koekenpan met een druppeltje olie. .
de grotere maat pan neemt, kun jed3flensjes uit 1 flens steken. Je hebt
totaal 20 uitgestoken flensjes nodig.

Steek de flensjes uit met een stekaet dezelfde maaals de ringen
waarin je de gegeleerde salade maakt (zie punt 7)!

VULLING

19.
20.

Roer de mascarpone los met een garde.
Roer er de honing en de rasp van de drie soorten citru@éimcitroenen
de 1/3 van de rasp van punt 8).

s
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SNAASAPPELROTSJ

30gFizzy (Texturas El
Bulli)

150 g suiker

60 g water

SNAASAPPELSAUS

200g suiker

200 ml sinaasappelsap
sinaasappelrasp

100 ml Grand Marnier

SPINSUIKER

1500 gspinsuiker
500 g water
bakpapier
ijswater
poedersuiker
speculaaskruiden

21. Voeg eventueel nog wat sap van de citrus soorten toe en roer tot een
gladde massa.
22. Reserveer in een puntzakje.

SNAASAPPELROTSJES

23. Kook het water en de suiker tot 146°C

24.Voeg de Fizzy en de 1/3 sinaasappelrasp toe en roer zeer snel en goe
door.

25. Stort direct op een siliconenmat en laat afkoelen (NIET in de koeling).

26. Breek in stukken.

SNAASAPPELSAUS

27. Laat de suiker karamelliseren in een droge steelpan.

28. Als de suiker nootadiy van kleur is de sinaasappelsap toevoegen en Ic
laten koken.

29. Voeg de Grand Marnier toe en flambeer zodat de alcohol verdampt.

30. Voeg nu de rest van de sinaasappelrasp toe.

31. Reserveer in de warmhoud kast. En zeef op het laatste, voor dat je uit
de sats.

SPINSUIKER

32. Bedek het werkvlakuim metbakpapiervelleh

33. Plaats eer8-tal pollepels stevig boven het werkblad.

34. Zet een bak ijswater klaar.

35. Kook 1 : 3 (water : suiker) tot 146°? zeer regelmatig de pan bijwassen ¢
het vuil afschepen. NIET ROEREN

36. De suikerstroop kookt natuurlijk in, als de suikerstroop dik wordt, neen
dan een theelepeltje doop deze in de suikerstroop en direct in ijskoud
water; de suikerstroop is goed als je met je vinger en duim de stroop v
het lepeltje kanschuiven en de stroop tot een stevig balletje kan rollen.
Laat de suiker uitbruisen. Men noemt dit: STIJVE BAL

37. Neem 3 vorken doop deze in de stroop en trek draden ovestelen van
de pollepels, door horizontale bewegingen te makervéo de pollepels .

38. Haal dedradener afen maak er met je hand een bal van.

PRESENTEREN

39. Zeef wat poedersuiker boven een kom en zeef er een klein beetje
speculaaskruiden doorheen, meng goed.

40. Zeef nu de gekruide suiker lichtjes over diepe borden.

41. Leg de gegjeerde sinaasappelsalade op de borden en leg er een flens
op.

42. Spuit de mascarpone op de flensjes en dek af met een tweede flensje

43. Plaats op het 2flensje een bolletje speculaasijs.

44. Werk de borden af met stukken sinaasappelrotsjes.

45. Plaats op het ijgen spinsuiker bol.

46. Giet rondom wat van de warme sinaasappelsaus.

5Er ligt in daechterboven kast (achter de bar) een thermometer, waarmee je de suiker temperatuur kunt meten!
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E - Menu januari 2020 - Japan fusion

ho{¢ow ag9c¢/w!lawd 9D B dt ! Db9{ /1! La

BENODIGDHEDEN

QRUMBLE

150 g gerookte
spekblokjes

20 takjesplatte
peterselie

2 kleine rode uien
50 g panko

1 citroen
zonnebloemolie

GROENSCHUIM
4 oesters

1 blad gelatine
200 ml Crémant
200ml slagroom
2 g Spirulina
zout

peper

OESTERS
20 oestergCreuses)

1 stokbrood
Borage cress

BEREIDINGSWIJZE

(RUMBLE

1. Verwarm de oven op 185°C
grillstand of desalamander.

2. Bak de spekblokjes mooi
goudbruin en krokant in een
klein beetje olie.

3. Maak de rode ui schoon en
shijd deze zo fijn mogelijk en
laat meebakken met de spekjes.

4. Giet het geheel op een zeef en laat uitlekken op keukenpapier.

5. Hak de spekblokjes mee ui zo fijn mogelijk.

6. Meng met de panko, fijngesneden peterseadie citroenrasp.

GROENSCHUIM

7. Week de gelatinén koud water.

8. Verhit de Crémant met de Spirulina en los hierin de uitgeknepen gelai
op.

9. Haal van de plaat en laat afkoelen.

10. Steek de oesters open en giet de oesters en het vocht in een kleine ki
en maal dit fijn.

11. Meng de Crémant met de oesters en voeg de raoe

12. Breng op smaak met gemalen witte peper en zeef het geheal el
fijne zeef.

13. Giet in een Kidde en belucht met 1 patroon en zet koud weg.

OESTERS

14. Steek de oesters open, haal ze los en giet het vocht af, geef het geze
vocht door aan de maker van de Tarbot in zoutkorst.

15. Verdeel er de crumble over en plaats onder de grill/salamander.

16. Zorg ervoor dat de crumble niet verbrandt, gratineer niet te lang: de
oester mag niet te warm worden.

PRESENTEREN

17. Sijd plakken van het stokbrood en hol deze uit, zodat de oesterschelj
op geplaatst kan worden.

18. Spuit een royale wolk groene schuim half over de oesters.
19. Garneer met Borage cress.

CUISINE CULINAIRE ALMERE

: Pagina |42

()



STEAKTARTAAR VANANGOUSTINENDERKRUIDENROOK

BENODIGDHEDEN
10 kwarteleitjes

WASABMAYONAISE

1lei

15 g groene mosterd
10 g wasabi

200 ml maisolie
rijstazijn

Yuzusap

olijfolie
LANGOUSTINE

40 langoustines

1 groene appel

10 stengels bieslook
Yuzusap

olijfolie

peper

zout

BIESLOOKLIE

100 ml olijfolie
10gbieslook

GARNITUUR

2 krop little gem
olijfolie
Yuzusap

BEREIDINGSWIJZE

1. Leg de kwarteleitjes direct
aan het begin van de avond |
in de vriezer. :

2. Laatminimaal2 uur
invriezen.

WASABMAYONAISE

3. Maak een mayonaise met
héél ei volgens basis
receptuur

4. Gebruik groene mosterd, rijstazijn of Yuzusap en wasabi.

LANGOUSTINE

5. Verwijder de kop van de langoustines.

6. Pel de staarten, verwijder het darmkanaal en snijd 20 staarten tot fijn
tartaar.

7. Maak aan met zeer fijn gesneden blokjes groene appel en fijn gesne
bieslook.

8. Vermeng met Wasabi mayo en verfris met Yapus

9. Reserveer.

10. Leg een vel plastic folie op een snijplank en bestrijk met een beetje o

11. Leg de rest van de langoustines 2 aan 2 op het folie en bedek met e¢
laag plastic folie.

12. Plet de langoustine@ussen de 2 laagjes plasti€ 2 snijplankenjot een
carpaccio, kruidt met olijfolie, peper en zout.

BIESLOOKLIE

13. Snijd de bieslook fijn.

14. Verwarm de olijfolie in een pan tot ongeveer 80°C.

15. Voeg de bieslook toe, dek de pan af en neem van de warmtebron.
16. Laat de olie afkoelen en blender daarna met de staafmixer.

17. Passeer de olie door een fijne zeef en doe in een spuitflesje.

GARNITUUR

18. Haal de kwarteleitjes uit de vriezer en houd onder een zacht stromen
lauw warme waterstraal.

19. Pel de eitjes en, nog steedader stromend water, spoel het eiwit weg.

20. Bewaar het eigeel en laat verder ontdooien.

21. Was de little gem, snijd de harde delen weg en snijd in fijne repen.

6 Of maak een deze door sap van 1 citroen en 1 mandarijn te mengen.
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bieslook
Maldon zout
1 bos citroentijm

22.

Maak aan met olijfolie, Yuzusap, zout en peper.

PRESENTEREN

23.

24.
25.
26.
27.
28.
29.

30.
31.

32.

Dresseer de carpaccio op de borden eg teet een stekertje de tartaar
op.

Plaats de dooiertjes op de tartaar en garneer met de fijngesneden sl¢
Spuit dopjes Wasabi mayonaise rondom.

Garneer met een paar sprieten bieslook.

Spuit wat druppels bieslookolie op het bord en over de carpaccio.
Strooiwat Maldon zout over de carpaccio en het eitje.

Doe de citroentijm in 10 kommetjes emoogdit onder de hete
salamander.

Neem vervolgens de créme brlée brander en steek deagm
Plaatsde kommetjeszodrade tijm gaat branden, op de borden en sluit
directaf met een cloche.

Serveer direct en open de cloche aan tafel.
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HAWANMUSH] WAKAMESALADENSHIITAKE MET HARTIGESTARD

BENODIGDHEDEN

DASHI

Kombu var20x10 cm
25¢g Katsuobushi
(bonitoviokken
2000ml water

+ 60 ml water

GEVULDEHIITAKE
300 g grote garnalen
zonder kop

150 ml mayonaise
20 Shiitakesd 4 cm.
10 groene asperges
+ 50 g bloem

BESLAG

2509 bloem

250 ml ijskoud water
3eieren

frituurolie

GEMBERSDJASAUS
6 cmgemberwortel

BEREIDISSWIJZE 8 :
DASHI .'_v ..
1. Dashi voor 2000 rl : 4 " "-
2. Veeg de Kombu af met ‘ "G
vochtige doek, snij de gty T
Kombu in repen. : R
3. Doe de Kombu met 2000 ‘ “
ml water in een pan en : ,
breng het geheel
zachtjes aan de kook;
verwijder de Kombu en
voeg snel 60 ml koud water toe om het kokerstepper?.
4. Voeg de Katsuobushi toe en breng weer aan de kook. Neem de pan v
plaat.
5. Laat de bonitovlokken naar de bodem zakken en schenk de dashi dan
een fijne zeef.
EBITOSHITAKENO FUTAMIAGHKEGEVULDEHIITAKE
6. Maak mayonaise volgens basisretep
7. Maak de garnalen schoon en snijd ze in kleine stukjes.
8. Doe de garnalen in de Thermomix en stel in 15 seconden, stand 10.
9. Schuif met een spatel naar beneden en voeg de mayonaise toe.
10. Stel in: 15 seconden stand 5.
11. Dek af met plastic en zet in de koelkasbr een uur.
12. Veeg de paddenstoelen schoon met een doek en verwijder de steeltje
13. Was de asperges en snijd ze in stukjes van 4 cm.
14. Zeef de bloem.
15. Bestuif de asperges en de hoeden van de paddenstoelen aan de onde
met bloem en schud de overtolligédem eraf.

BESLAG

16. Zeef de bloem.

17. Scheid de eieren en geef de eiwitten door aan de makers van het
hoofdgerecht.

18. Roer de eidooiers los met het ijskoude water en schep er vervolgens
luchtig de bloem doorDe bloem hoeft niet geheel te worden opgenome
in hetbeslag.

19. Vul de hoeden met het garnalen mengsel. Laat de vulling goed opbolle

20. Doop de hoeden in het beslag, doe het ook met de asperges.

21. Frituur de paddenstoelen en asperges voor 2 minuten op 180°C, doe (
vlak voor het uitgaan.

7 Een deel wordt ook gemaakt voor hétgérecht
8 Anders wordt de Dashi te bitter
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100 ml Dashi

60 ml Mirin

80 ml Japanse soja
(less salt = groen)

QUSTARD

10 eieren

1250ml dashi

40 g Japanse sojasaus
25 g Mirin

20 g sake

1 bos Enoki
paddenstoelen

3 lente-uitjes

10 peterseliestelen
10 takjeswaterkers
20 Ginkgenoten

DAIKONWAKAME

100 g Wakamé
100 g Daikon
100 g wortel
80 ml rijstazijn
30 g suiker
100 ml Dashi

10 g zwart sesamzaad
10 takjeswaterkers

GEMBERSOJASAUBIPSAUS

22.
23.

Rasp de gember zeer fijn en roer met de overige ingrediénten tot een
Neem10 kleine Chinese schaaltjes en verdeel de dipsaus hierover.

CGHAWANMUSHICUSTARD

24.
25.
26.

27.
28.
29.

30.
31.
32.
33.
34.

35.
36.

37.

Roer de eieren los (niet kloppeanderduchtbeller).

Voeg sojasaus, Mirin, sake, misschien iets zout toe aan de dashi, roer
Voeg het mengsel toe aan de eieren, roer goed door (niet kloppen), er
mogen geen luchtbelletjes in komen.

Schenk door een fijne zeef.

Snij de lenteuitjes in schuie dunne ringetjes.

Knip Enoki los van de wortel en verdeel in 10 porties. Meet de lengte ¢
de schaaltjes en verwijder de te lange stelen, voeg deze toe aan de b
Wakamé salade.

Snij de peterseligrof.

Verdeel de groentes over dmvart/rode kopjes en in elk kopje 2 Ginkgo
noten.

Verwarm de stoomoven voor op 1ZBstand 2.

Schenk het eimengsel in de kopjes.

Bereid een bak voor met heet water, plaats hierin de schaaltjes, dek d
schaaltjes af met een groot vel alufolie.

Plaats in & stoomoven (vol stoom, 128

Stoom de custard voor 15 tot 18 minuten of tot ze net gestold zijn, test
met satéstokje.

Steek een takje waterkers 5 minuten voor het einde in de custard.

Daikon WAKAMESALADE

38.
39.

40.

41.

42.

Schil de daikon en de wortel.

Schaaf de daikoen wortel op de mandoline in lucifer dikke staafjes of
de snijmachine flinterdun en dan vervolgens zelf nog in alumettes snij(
Vermeng de rijstazijn met het suiker roer tot de suiker is opgelost, sch
de dashi erbij en breng op smaak met zoutrée@roeven).

Doe de wortel, daikon, rest van de Enoki stelen erbij en laat zo lang
mogelijk intrekken. Hak ook het eventuele restant van de bosui fijn en
voeg dit toe. Snij de wakameé fijn.

Doe over in een vergiet en vermeng met de wakamé.

PRESENTEREN

43.
44.

45.

Plaats het kopje ChawalMushi uit het midden, haal het deksel eraf.
Maak plaats de schaaltjes met dipsaus, plaats de gevulde Shiitake en
asperges.

Dresseer de salade ernaast en bestrooi met zwart sesamzaad.

CUISINE CULINAIRE ALMERE

: Pagina |46

)



TARBOT IN ZOUTKORSDNSOMME VANI-JHKI, KOKKELS
VENUSSCHELPEN EN EENDENLEVER

BENODIGDHEDEN BEREIDINGSWIJZE

HIJIKIBOUILLON HIJIKICONSOMME

500 g kipkarkassen 1. Maak volgens basis

250 g WUPS receptuur 1000 ml

65 g hijikizeewier heldere gevogelte ‘
bouillon.

2. Week het zeewier in koud
water voor minimaal 30
minuten.

3. Passeer de bouillon, laat het
zeewier goed uitlekken, voeg
toe aan de warméouillon,
laat op een lage stand
trekken.

4. Passeer nogmaals de
consommeé, houdt het zeewier apart voor garnering.

TARBOT 5. Vermeng de consommé met het gezeefde oestervocht van gerecht 1.
3 (kweek)tarbotten a | TARBOTN ZOUTKORST

7009 6. Was de tarbot goed en haal alle ingewanden eruit.

22__00_9 grof zeezout 7. Menghet zeezout met het eiwit.

olijfolie o 8. Leg de tarbot op een (licht met olie ingesmeerde) ovenschaal, bedek |
300 g eiwit het zoutmengsel en zorg dat het volledig afgesloten is.

9. Bak de vis gedurende 10 minuten in de oven van 20D8@€.dit net voor
het 3 gerecht, laat staan ide zoutkorst tijdens het eten voor de zilte
smaak.

10. Breek de zoutkorst van de vis, verwijder deze en fileer de tarbot.

KOKKELS
30 kokkels KOKKELS

30 Vongole schelpen | 11. Spoel de kokkels en venusschelpen goed schoon.
12. Verhit wat olie in een pan, voeg kokkels en venusschelpen toe, dek de
TEMPURA af en laa koken tot de schelpen open gaan staan.

13. Reserveer van ieder 10 voor de presentatie in de schelp.
Restant kokkels en

schelpen GROENTENEMPURA
100 g daikon 14. Haal het vlees uit de schelpen en houd apart.
100 g wortel 15. Hak de evt. overgebleven zeevruchten.

10 groene asperges 16. Schil en snijd de daikon en wortel in stukken van 4 crdagmin alumettes
1 kleine rode ui (lucifer) dikte.

9 Dit iseen bereiding met Japanse Accenten. Het zeewiehkgiccent op de zuiverheid van de vis; de zoutkorst zorgt voor een
sappig visvlees en de eendenlever brengt vettigheid en spanning in het gerecht.
10Vraag wie er eiwitten over heeft!
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30 g Mitsubeof
bladpeterselie
40 g bloem

80 ml sesamolie
maisolie

PoNzu

175ml Dashi

10 ml citroensap

10 ml limoensap

10 ml rijstazijn

10 ml Mirin

30 ml Japanse sojasau
30 ml Sake

8 g suiker

TEMPURABESLAG

460 ml ijswater

80 g aardappelzetmeel
210 g bloem

9 g bakpoeder

5 g zout

EENDENLEVER

300 g eendenlever
bloem

1 bakje zeekraal

17. Snijd de ui doormidden en dan in dunne ringen en de asperges in stul
van 4cm. Bij dikke asperges deze halveren.

Haal de blaadjes van Mitsuba/petersedie snijd de steeltjes tot 4 cm. He
de blaadjegrof.

Doe de zeevruchten en de groenten in een kom en werk door elkaar.
Voeg de bloem toe en meng goed.

Zet een ruime (koeken)pan klaar, vul met maisolie tot een derde en de¢

sesamolie.

18.

19.
20.
21.

PoNzu

22. Doe alle ingrediénten in een kom en roer tot deker is opgelost.
23. Schenk over in een kan, dek af met plastic en zet in de koelkast.
24. Bij het uitserveren de Ponzu schenken in kleine schaaltjes.

TEMPURABESLAG

25. Doe het ijswater in een kom.

26. Voeg de bloem, het aardappelzetmeel, bakpoeder en ameit

27. Klop het even heel licht met een paar eetstokjes. Er moet nu bloem la
de rand van de kom zitten en klonterig zijn.

28. Zorg dat het mengsel en kom koud blijft.

GROENTENEMPURA/ERVOLG

29. Frituur vlak voor het uitgaan.

30. Vorm 10 poties van de groenten, haal door het tempurabeslag en fritu
op 170°C in de olie, druk iets plat en keer evt. om.

31. Laat uitlekken op keukenpapier.

EENDENLEVER

32. Snijd de eendenlever in 20 plakjes, bebloem ze en bak zonder vet in ¢
anti-kleef pan. Kruid mgbeper en zout.
33. Eventueel afbranden met creme brdlée brander.

PRESENTEREN

34. Get de consommeé in een diep bord, strooi wat Hijiki op de bouillon.

35. Voeg de tarbotfilets en de schelpdieren toe.

36. Leg de eendenlever op de tarbot

37. Garneer met zeekraal.

38. Leg degroenten tempura op een apart bordje met een schaaltje Ponzu
erbij.
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FRUITS DMER DOUX

STRANCENBRANDINGZEEWIERMOUSE INKTVISJS ZEESTERZEEKRAAENKORAAL

BENODIGDHEDEN

ZWARTI

150 ml melk

85 ml room

60 g suiker

7 eieren

5,5 gUnique binder
28 g inktvisinkt

MERENQUE

3 eiwitten

90 g kristalsuiker
90 g poedersuiker
8 g maizena

rode kleurstof

BRANDING

200 g water

20 ml Blue Curacao
0,5limoen

3 g Agar agar

ZANDDEEG

150 g zelfrijzend
bakmeel

100 g roomboter

50 g witte bastrdsuiker
1lei

1 zakje vanillesuiker
zout

ZEEWIERIOUSE

3eieren
38 g suiker
110 ml melk

BEREIDINGSWIJZE

INKTVISIJS

1. Breng de melk, rooren
de suiker aan de kook,
voeg de inkt toe en laat
het 30 minuten trekken.
Zeef het geheel.

2. Splits de eieren,
reserveer de eiwitten
voor de zeesterren
(vetvrij), sla het eigeel met de suiker op tot een luchtig geheel eg vo
langzaam het hete melk/roofinkt mengsel toe.

3. Zet nogmaals op de plaat en laat de eidooiers gaar worden al roere
bij 80°C, zodra de houten lepel bedekt blijft dan direct van de plaat

4. Meng met behulp van de staafmixer de Unidggieder aan het geheel
toe en zeef alles nog een keer.

5. (Koel indien nodig) terug op ijswater en draai tot een stevig ijs.

/EESTERREN

6. Klop het eiwit los in een vetvrije RVS bak en garde of keukenmachil

7. Voeg gelijkmatig en al kloppend de kristalsuiker tdep op het laatst
een paar druppels rode kleurstof (moet roze worden).

8. Spatel er vervolgens de poedersuiker en maizena door.

9. Neem 2 bakplaten met siliconenmat en spuit hierop zeesterretjes.

10. Droog de beide bakplaten in de oven van 90°C, in ca. 90 minuten.

BRANDING

11. Breng het water aan de kook met sap van 0.5 limoen

12. Voeg de agar agar toe, roer goed en laat 2 minuten meekoken.

13. Voeg de Blue Curacgao toe en giet in een wijde schaal, laat afkoelen

14. Zodra het volledig stijf is, dan over doereen maatbeker en met
staafmixer fijn mixen.

15. Schep over in een spuitzak met kartelspuit, plaats terug in de koelin

STRAND

16. Draai de vanille basterdsuiker, boter en het zout in de keukenmachi
tot lichte kleur.

17. Voeg al draaiende het ei toe. Doe hiernd helfrijzend bakmeel erbij e
draai dit alles tot een deeg en laat een ¥ uur rusten in de koelkast.

18. Rol dit snel en gelijkmatig uit tussen 2 lagen bakpapier.

19. Bak af op 160°C met een zandblonde kleur.

20. Laat afkoel op een rooster, verkruimel tot zand.

ZEEWERMOUSE
21. Laat de blaadje gelatinseken.

~==>
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10 g zeewierpoedét

2,5 blaadjes gelatine
130 g yoghurt

90 g slagroom

20 ml Creme de Menthe

FPONGEAKE

75 g eiwit

40 g poedesuiker

15 g bloem

40 g eidooier

JolLa Sinaasappel
kleur/smaakstof

5 kartonnen bekertjes

ZEEKRAAL

250 g zeekraal
250 g suiker
50 ml water

Boragecress

22. Scheid de eieren en geef de eiwitten door aan de makers van het
hoofdgerecht.

23. De suiker met de dooiers tot een lint kloppen. Voeg dan de melk toe

24. Verwarm al kloppend tot 85°C, voeg deweekte gelatingoe.

25. Meng de yoghurt met zeewier poeder en Créme de Menthe, voeg tc
aan de melk compositie, roer door en laat afkoelen.

26. Klop de slagroom en spatel door.

27. Giet in vormpjes en laat opstijven.

KORAAL

28. Draai alle ingrediéntem een blender tot een gladde massa.

29. Zeef en giet vervolgens in een halve liter sifon.

30. Doe er drie slagroompatronen op.

31. Spuit de massa in een kartonnen koffiebekertje, waar je vooraf een
in de bodem geprikt hebt.

32. Vul de bekertjes maximaal tot de fiel

33. Plaats 30 seconden in de magnetron op vol vermogen, 1 bekertje pi
keer, doe je meer bekertjes dan de tijd verhogen.

(G 2L T Qy 12 I F12St Sy

ZEEKRAAL

35. Selecteer de mooiste takjes zeekraal uit, minimaal 30 stuks en dep
droog.

36. Kook ondertussen eeheldere stroop van suiker en water, even kort
roeren en de temperatuur verlagen, niet meer roeren, laat rustig kok
tot 120°C en haal dan direct van het vuur af.

37. Gebruik een pincet om de takjes in de suikerstroop te dopen, laat
drogen op bakpapier.

PREENTEREN

38. Grote glazen borden.

39. In het midden zeewier mouse als ring.

40. Steek de zeekraal in een stukje Sponge cake.
41. Onderin een laagje zand(deeg).

42. Daarboven branding spuiten, (kartelspuit).
43. Zeester tussen mouse en branding.

44. 3 bolletjes zwart ijs rondom.

45. Enkele toefjes blauwe gelei.

11 Algenpoeder
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F - Menu februar 1 2020

{r ws5Lbo9.!

BENODIGDHEDEN

SARDINEBALLETJES

500 g sardin€d

bloem

1 teentje knoflook

0,5 bos bladpeterselie
2 eieren

paneermeel

olijfolie

PRECREME

1,5 prei

200 ml kookroom
peper

zout

ASPERGEGARNITUU
10 dunne groene
aspergepunten

olijfolie

[[ 9¢MD:{a9a9¢ t w9ol

BEREIDINGSWIJZE

SARDINEBALLETJES

1. Fileer desardines.

2. Zout de sardines en haal ze door de
bloem.

3. Bak de filets gaar in olijfolie, verwijder heg

vel.

Snij de gebakken filets in kleine stukjes.

(SR o

Splits de eieren en reserveer eiwit.

Hak de knoflook en de petersefign en voeg samen deze met de eidooit
toe aan de gehakte filets.

Voeg paneermeel toe en draai per persoon 3 balletjes ter grootte van
soepballetjes.

8. Bak de balletjes in olijfolie bruin.

PREICREME

9. Maak de prei schoon en snij ze in ringetjes.
10. Doe de préin de pan en zet onder water.
11. Kook de prei gaar, giet af, blenderwijl je de roomtoevoegt (het niete

dun/nat worden) en maak op smaak.
ASPERGEGARNITUUR
12. Blancheer de aspergepunten en gril ze kort op een grilplaat.

PRESENTEREN

13. Verwarm ck balletjes licht in de oven.

14. Schenk de schuimige emulsie in een amusetggge balletjes erop.
15. Leg het aspergepuntje ernaast.

16. Druppel met een pipet enkele druppels olie inaéme

12Indien mogelijk vers

)
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PAKKETJE VAN ZWART WITTE PASTA GEVULD MET TARTAAR VAN

LANGOUSTINES

BENODIGDHEDEN

PAasTA

400 g pastabloem
230 g eidooier

18 g eiwit

zout

10 g inktvisinkt
olijfolie

LANGOUSTINES

10langoustines
20langoustine staartjes
1 citroen

olijfolie

peper

zout

SAUSVAN
LANGOUSTINEPANTSERS

1 ui

1 wortel

1 stengel bleekselderij
1 tomaat

15 gtomatenpuree

30 ml cognac

125 ml witte wijn

1 laurierblaadije

1 takje tijm

3 takjes peterselie

BEREIDINGSWIJZE
PasTA

1.

NOo kA

Meng voor de witte pasta, .
de helft van debloem en
het eiwit, 1259 eidooier
en een snufje zout. Laat
rusten.

Meng voor de zwarte
pasta de andere helft van :
de bloem en het eiwit, 10§ eidooier, zout en de inktvisinkt toe. laa
rusten.

Rol beide degen uit tot 2 mm dikte en maak er plakken vai@0m
Laat het deeg rusten.

Snij stroken van 1cm breed en 10cm lang

Vlechtde pasta3wito 1 ¢ NI+(-S18S y&Sy &
Blancheer de pasta in gezouten water

LANGOUSTINES

8.

9.

10.

11.

12.

13.

Maak de langoustines schoon, verwijder het darmkanaal en bews
de schalen voor 7.

Snij de helft van de langoustines tot fijne tartaar.

Breng de tartaar smaak met peper, zout, een druppel olijfolie met
citroen encitroenrasp.

Leg de tartaar op de middelptivan de pasta en vouw het pakketje
dicht.

Snij deandere helft van déangoustines door zodat ze een vlinder
vormen

Brandvlak voor de bordopmaatte langoustines kort met een
brander.

SAUSVANLANGOUSTINEPANTSERS

14.
15.
16.
17.
18.

19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

Snipper de uén snij de bleekseldeffijn.

Schil de wortel en snij deze in stukjes.

Ontvel de tomaat, ontpit en snijd in stukjes.

Hak de langoustine schalen en koppen duitf8.).

Verhit de olie in een pan en bak de koppen en de schalen van de
langoustines.

Voeg de ui, wortel en selderijéoen bak mee op hoog vuur.
Voeg de tomatenpuree toe en blus af met de cognac.
Voeg de witte wijn toe.

Doe er de kruiden en de tomaat bij en voeg B@0vater toe.
Laat 25 minuten trekken zonder deksel.

Zeef de vloeistoén look in tot sauglikte.

Reservee.
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eterselie
P PRESENTATIE
26. Leg de pastapakketjes (met de vouwkant naar beneden) op een k
van het warme bord,
27. Plaatsop het pakketje een gebrande langoustine en dresseer de s
rondom.

)
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CGouSsCcoOuUS VAN BLOEMKOOL

BENODIGDHEDEI

WILDERIJSEN
KAPPERTJES

1000 mlrijstoliet®
25 g kappertjes
40 g Wilde rijst'

COUSCOUSAN
BLOEMKOOL

2 bloemkolen

100 g roomboter
150 g hazelnoten
45 ml witte
balsamicoazijn
400 ml room

150 ml creme fraiche
100 g cornichons
150 g Gorgonzola
cayennepeper
peper

zout

ZOETZUURMARINAL

100 ml azijn
100 ml water
50 gsuiker

PiccALILLY

125 g bloemkool
125 g wortel

759 komkommer
50 g witte kool

BEREIDINGSWIJZE

WILDERIJSENKAPPERTJES

1. Verhit de olie totl80s / @

2. Droog de kappertjes
zorgvuldig, frituuiin de olie @
laat uitlekken op
keukenpapier.

3. Verhit dezelfde olie tot 20@

4. Plaats handje (£ 10 g per keer
Wilde Rijst in eetkleine bolzeef

5. Tip*: maak eerst een proefje.

6. Pofde rijst in de rijsblie en reserveer.

COUSCOUSANBLOEMKOOL

7. Reserveer 125 g van de bloemkool voor de piccalilly.

8. Rasp het oppervlak vanbloemkml rondom met een grove rasp met de
structuur vancouscous, bewaar de rest.

9. Bak de bloemkoolkorrels indminuten gaar in 1@ boter.

10. Rooster de hazelnoten en hak ze fijn. Meng de bloemkoolcouscous me
hazelnoot en ddelft van de krokant&appertjes Breng op smaak met 15
ml balsamicoazijn en pepeneout.

11. Kook de 2e hele bloemkool gaar in water met wat zout.

12. Kook het restant van de eerste bloemkoo#i®0 mlroom plus600 ml
water en zout naar smaak.

13. Verdeel de bloemkool, die in het water gegaard is in vieren. Kleur donk
met een brader, verdeel in kleine roosjes.

14. Snij de cornichons in een fijne brunoise.

15. Pureer de in roongekookte bloemkool (afgieten en vocht bewaren) met
cayennepeperde rest van de balsamicoazén boter, gorgonzola en
créeme fraiche. Breng op smaalehpeper en zout.

16. Maak verder af met de helft van dwunoise gesnedenornichors en

eventueel wat kooknat en reserveer in een spuitzak.

ZOETZUURMARINADE

17.

Vemwvarm het water met de azijn en los de suik@erin op

PiccALILLY

18.
19.

Verwijder de zaadlijst van d@mkommer.
Snij de groenten in gelijke stukken.

13Deze olie kun je minimaal 2 weken opnieuw gebruiken
14 De Wilde Rijst is aangeboden door Zuiderzee Foods Almere, importeur van Wilde Rice
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35qgui

50 g augurk

100 ml
zoetzuurmarinade

3 g kerrie

3 g kurkuma

1 takje dragon

5 g mosterdzaad
aardappelzetmeel
witte balsamico azijn

20. Zweet de bloemkool, wortel, witte kool en ui aan in een beetje
zonnebloemolie( niet bakken).

21. Voeg vervolgens de zoetzuurmarinade, kerrie, kurkusinagon en
mosterdzaad toe en breng rustig aan de kook.

22. Breng de piccalilly op smaak, eventueel afbinden met wat
aardappelzetmeel

23. Voeg als laatste de komkommer en augurk toe.

24. Pureer dehelft van depiccalilly met een staafmixer en wrijf door een zee
Breng nogmaals op smaak met wat witte balsaneinageservee

25. Reserveer de niet gepureerde piccalilly voor de opmaak.

PRESENTEREN

26. Maakvan de bloemkoolcremdopjes in de vorm vaeen mooie brede
streep in slingervorm op een lang bord.

27. Drapeer hier omheen en erop de geroosterde bloemkoolroosjes, de
bloemkoolcouscos.

28. Garneer met de gicalillycreme, de ongepureerde piccalilly, de rest van
cornichons, de gepofte rijst en de gefrituurde kappertjes.
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WILDZWIINHAASETSPRUITIERAANTIESSIALOTTENMARMELADE
EN EEN JUS VAANJULS

BENODIGDHEDEN

AARDAPPELPUREE

750 g kruimige aardappel
375 ml melk

100 g boter

nootmuskaat

400 g spruiten

zout

peper

olie

WILDFOND
1 kg wildkarkassen

SIALOTENMARMELADE

10 sjalotten
boter

200 ml wildfond
2 takjes tijm

10 ml citroensap
1 blad laurier
peper

zout

WILDZWIINFILET

1200 g wildzwijnfilet
olijfolie

SAUSVANBANJULS

500 ml Banjuls
750 ml wildfond
boter

peper

zout
aardappelzetmeel

KAANTJES
200 g spekblokjes

BEREIDINGSWIJZE

AARDAPPELPURERSPRUITEN|

1. Schil de aardappels en snij z

in stukken. Zet ze onder

water weg.

Maak de spruiten schoon.

3. Kook de aardappels in
gezouten water gaar.

4. Giet de aardappels af, voeg

de melk en boter toe en maak een mooie puree.

Druk de puree door een fijne zeef.

Breng op smaak met nootmuskaat, peper en zout.

Snij de spruiten in plakjes (dikte 4 mm).

Wok de plakjes in hete olie beetgaar.

Breng op smaak met peper en zout.

WILDFOND
10. Maak 1000 ml wildfond volgens basisreceptuur.

SIALOTT®MARMELADE

11.
12.
13.

n

© NG

Schil de sjalotten en snij ze fijn.

Zweet aan in wat boter.

Blus af met de fond, voeg tijneitroensapen lauriertoe en laat het gehee
op een zacht vuur ongeveer 30 minuten rustig koken. Voegtaeel wat
fond toe tijdens het koken.

Verwijder de laurieen tijmen breng de zo verkregen marmelade op
smaak met zout en peper.

14.

WILDZWIINFILET

15. Verwarm de oven voor op 20Q

16. Bind de filet zo nodig op en kruid het vigast peper en zout.

17. Bak de wildzwijnfilet aan een stuk aan alle kanten mooi bruin in wat o

18. Doe het vlees in een ovenschaal en zet deze ongeveer 15 minuten in
voorverwarmde oven totdat de kerntemperatuur van°&bereikt is.

19. Haal het vlees uit de oven

SAUSVANBANJULS

20. Kook de Banijuls in tot eesferde.

21. Voeg de fond toe en laat de vloeistof verder inkoken tot de saus enigs
lobbig begint te worden.

22. Haal de saus van het vuur en monteer met koude boter. Breng op sm
met peper en zout.

23. Bind zonodig af met aardappelzetmeel.

KAANTJES
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24. Bak hetspekblokjesuit tot kaantjes.
25. Reserveer.

PRESENTEREN

26. Shep de aardappelpuree op de borden in een platte rogek/orm.

27. Leg er een laagje spruiten op

28. Snijd het vlees in mooie plakken van 1,5 cm dik eangreer zenaast de
puree.

29. Leg wat sjalotten marmelade naast de puree.

30. Lepel de Baulsausrond het vleesen bestrooi het met de kaantjes
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CHAMPAGNEMOUSSEARAMEL, ZOETHOUTBALLETH\UWE

BESSENGEL

BENODIGDHEDENM

(HAMPAGNEMOUSS

125 ml Cava

40 g suiker

2 blaadjes gelatine
20 g eiwit

20 g suiker

100 g room

25 g creme fraiche

CACAOGELEI

609 water
60 g room
60 gsuiker
25 g cacao poeder
2,5 blaadje gelatine

KARAMELMOUSSE

150 g witte chocolade
100 g kristalsuiker
475 ml slagroom

2,5 blaadjes gelatine
2,5 g cacaopoeder

ZOETHOUTBALLETJE

125 ml room

25 g witte chocolade
10 druppels
zoethoutwortelextract
1 blaadje gelatine
goudkleurigespray

KARAMEICRUMBLE

50 g suiker
23 g pure chocolade

BEREIDINGSWIJZE

(HAMPAGNEMOUSSE

1. Kook de cava met de suiker.

2. Week de gelatinén ruim koud
water.

3. Los de in water geweekte
gelatineop in de warme cava.

4. Klop het eiwit met de suiker
luchtig.

5. Klop de roomntot yoghurt dikte.
6. Als de cava op kamertemperatuur is, spatel eerst het opgeslagen eiwi
erdoor, daarna de half geslagen ro@n als laatste de creme fraiche

7. Stort de massa in kleine vormpjes en laat opstijven.

&

CACAOGELEI

8. Week de gelatinén ruim koud water

9. Breng alle ingrediénten aan de kook en los de vooraf geweekte gelatir
hierin op.

. Laat de gelei afkoelen tot kamertemgatuur en reserveer.

KARAMELMOUSSE

11. Week de gelatinén ruim koud water

12. Breng 225 ml van de roomet de cacaopoeder aan de kook.

13. Karamelliseer de suiker en blus af met de warme room

14. Los daarna de geweekte getat op in de room

15. Voeg direct de witte chocolade toe en de gelatareroer goed door.
16. Koel terug tot ongeveer 3&

17. Sla de resterende slagroom tot yoghurt dikte en voeg toe.

18. Stort in een grotespuitzak en laat opstijven in de koelkast.

ZOETHOUTBALLETJES

19. Week de gelatinén ruim koud water

20. Breng alle ingrediénten aan de kook en los de geweekte gelaigmiz op.
21. Stort de massa in de gewenste kleim@mpjes (balletjes of bv walnootje)
22. Laat opstijven in de koelkast. Bespuit met goudkleurige spray.

KARAMEICRUMBLE

23. Maak een karamel van de suiker in een hete pan.

24.Voeg de koude chocolade hier aan toe, roer goed door en giet uit op
bakpapier.

25. Als het iquitgehard in een blender tot crumble draaien.

BLAUWEBESSEREL
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BLAUWEBESSESEL

65 g blauwe bessen
35 ml Cava

1 kardemompeul
0,5 blaadje laurier
25 g suiker

1,59 agaragar

QREMEVAN

(HAMPAGNE

300 ml Cava
0,7 g parelmoer
kleurpoeder

75 g suiker

2 g agaragar

limoen cress

26. Breng alle ingrediénten aan de kook en kook een minuut goed door.
27. Zeef de kardemom en laurieruit.

28. Laat de massa opstijven in de koelkast.

29. Draai in een blender tot een gldd gel.

30. Doe de gel in spuitzak.

31.

QREMEVANCHAMPAGNE

32. Breng alle ingrediénten aan de kook.

33. Koel terug naar kamertemperatuur.

34. Draai in de Thermomix tot een gladde gel.
35. Doe de gel in een spuitzakje.

PRESENTEREN

36. Geleer de bonbon vashampagnemousse in de cacao gelei.
37. Leg de bonbon op het midden van het bord.
38. Strooi de karamel crumble aan een zijde van de bonbon.

39. Dresseer de karamelmousse naast de bonbon van champagnemousst

40. Verdeel een drietal zoethoutballetjes, plaats dopjes van ldevse
bessengelei rond het gerecht en doe hetzelfde met de créme van
champagne.

41. Maak af met wat cress.
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G - Menu september 2020

%

'éﬂ

INGREDIENTEN

DEEG

500 g tarwebloem
1 zk bakpoeder
1tl zout

30 g suiker

20 ml olie

50 g margarine
lei

200 ml water

1 st ravioli maker

PKADIPAPAYA

450 g papga
1 cm gemberwortel

1 rode peper

1 ui

100 ml witte wijn
1 limoen

10 g bruine suiker
1 tn knoflook

1 g kaneel

1 g kardemom

1 gnootmuskaat
zout

peper
JACKFRUIVULLING
150 gr Jackfruit

olie

0,5 ui

0,5 tomaat

1 tn knoflook

Y paprikagroen

{¢OWV YCWYiLwb L tayet!sU | !

BEREIDINGSWIJZE

DEEG

1.

2.

o

©®~NO®

Doe alle ingrediénten, behalve het water, in een kemmeng alles
goed door.

Voeg dan beetje bij beetje het water toe om een mooi deeg te
krijgen.

Kneed het deeg minstens 10 minuten in een keukenmachine met
deeghaak totdat het een soepel deeg is.

Kneed het deeg nog met de hand na.

Rol het deeg op een méloem bestoven tafel uit tot ongeveer 2 mr
(mag niet te dik worden)

Laat ongeveer een half uur in de koeling rusten.

Steek met een steker van 10 @@rondjes uit het deeg.

Leg een rondje in de ravioli maker, vul met de vulling en knijp dict
Leg degevulde Pastechi afgedekt weg tot gebruik.

PKADIPAPAYA

10.
11.
12.

13.
14.

15.
16.

17.

Schil de papaja, verwijder de pitten en snij in stukken.

Schil de gember en snijd in blokjes. Snijd de ui in grove stukken.
Snijd de rode peper doormidden en verwijder eventueel de zaadje
en snijd in stukken.

Pers ddimoenuit.

Doe alle ingrediénten in een blender en maal het geheel tot een
gladde massa.

Zeef de massa.

Doe het mengsel in een pan en breng aan de kook. Laat op een |
vuur 10 minuten sudderen.

Reserveer.

JACKFRUIVULLING

18.
19.
20.
21.

22.

Ontvel detomaat.

Was en gijd het jackfruit in stukken.

Snipper de ui en snijd de tomaat, de paprika empdémen fijn.

Verhit olie op matig vuur en fruit hierin de ui en de paprika tot de (
glazig is.

Voeg de tomaat en het jackfruit toe en bak gedurenduibuten.

)
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40 g rozijnen

3 gedroogde pruimen
30 g piccalilly

25 g Pika di Papaya

GEHAKTULLING

150 gr gehakt

boter

0,5 ui

1 rode paprika

15 g rozijnen

1 stengel bleekselderij
0,5 rodepeper
sojasaus

peper

zout

GARNITUUR

Frituurolie
tuinkers

Pika di Papaya
bloemetjes

23.
24,

Voeg de andere ingrediénten toe en roer goed.
Haal de pan van het vuur en laat de vulling afkoelen tot hij koud it

GEHAKTULLING

25.
26.

27.

28.
29.
30.
31.

Snijd de ui, de paprika en de bleekseldrij.

Snijd de rode peper middendoor, verwijder de pitjes en snijd in kle
ringen.

Verhit de boter op matig vuur en fruit hierin de ui, de rode peper
de paprika tot de ui glazig is.

Voeg het gehakt toe en bak mee tot het rul is.

Voeg de overige ingrediénten toe en roer goed.

Bak alles goed door en breng op smaak smgasauszout en peper.
Haal van het vuur en laat de vulling afkoelen.

PRESENTEREN

32.

33.
34.

35.
36.
37.

Frituur de Pastechi tot ze mooi bruin Zfffe*Q. Laat uitlekken op
keukenpapier.

Bestrooi de borden met wat tuinkers.

Snijd per bord 1 Pastechi jackfrdibormidden, zet de helft rechtop
op het bord en leg de andere helft ernaast.

Leg er een Pastechi Karni naast.

Giet er wat Pika di Papaya bij en serveer.

Decoreemet een bloemetje
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INGREDIENTEN

TONIJIN

750 g tonijn

30 milolijfolie

100 g pistache noten
1 citroen

30 g Dijormosterd
zout

peper

1 velbakpapier
plasticfolie

SALSA

1 komkommer

% grotepapajd @ijp)
1 mangd @ijp)
1rode pepes

2 cm gember

1 rode ui (klein)

2 limoenren

20 mlvissaus
120 ml olijfolie

12 gpoedersuiker
30 micitroensap
zout

zwarte peper

AVOCADOCREME

1 rijpe avocado
Y limoen

45 mlolijfolie

3 gmosterd
zeezout
(sushiazijn)
peper

TONIIN MET KORST VRISTACHE EHRAPAYA
ALSAAVOCADOCREME BANANENCHIPS

BEREIDINGSWIJZE

TONIIN

1.

w

8.

9.

10.

Verdeel de tonijrin 3 gelijke repen (bijvoorbeeld 1/3e overdwar
en het andere deel in de lengte).

Bestrijk de tonijrmet olie en strooi peper en zout erover.
Verwarm een gril (pan).

Bak de tonijrkort aan alle zijden mooi bruin, niet langer dan 2 ¢
3 minuten.

Leg de tonijrgedurende minstens 0,5 uur afgedekt in de koelin
Maal de noten fijn en rasp de schil van de citroen, meng en st
gelijkmatig op een vel bakpéeer.

Leg 2 of 3 vellen plastic folie op het werkblad.

Bestrijk de tonijraan alle kanten met mosterd. Rol vervolgens
over het notenmengsel zodat alle zijden goed bedekt zijn.

Leg de tonijrop een vel plastic folie en rol sitan het folie.

Leg de tonijrzo lang mogelijk in de koeling,

SALSA

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

Schil de komkommers, snijd overlangs door en verwijder het
zaad. Snijd in blokjes van 0,5 cm.

Schil de papaja, snijd ovenlgs door, verwijder de pitten en snijc
in blokjes van 0,5 cm.

Snij de mango aan beide zijden langs de pit. Snijd beide helfte
een blokjes vorm (0,5 cm) en verwijder de blokjes van de schi
Verwijder de pitjes uit de rode pepers en snijd die in fijne
ringetjes.

Schil de gember en rasp deze fijn.

Schil de ui en snij fijn.

Rasp de schil van de limoenen en knijp het sap uit.

Doe alle ingrediénten in een grote kom. Meng goed en breng
smaak met citroensap, zout en peper.

Dek de kom af en zet gedurende mtiens 1 uur in de koeling
zodat de smaken goed kunnen mengen.

AVOCADOGRIE

20.
21.
22.
23.

24.
25.

Halveer de avocaden verwijder de pit.

Schep het vruchtvlees met een lepel uit de schil.

Rasp de schil van de limoen pers het sap uit.

Doe de avocadesamen met de rasp en sap van de limpde
olijfolie, de mosted in een kom.

Proeven en eventueel nog wat sushiazijn toevoegen.

Pureer het geheel met een staafmixer tot een gladde créme el
breng op smaak met zout en peper.

=
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BANANENCHIPS

2 groene bakbansent®
zonnebloenolie
Maldonzout

GARNITUUR

Gemengde sla

26. Vul een spuitzak met een brede smalle spuitmond met de crer
Druk er zoveel mogelijk luclkit om verkleuren te voorkomen.
27. Bewaar in de koelkast.

BANANENCHIPS

28. Verwarm de olie in de frituurpan op 176

29. Schil de bananen.

30. Snijd in dediagonaal zo dun mogelijke plakken

31. Bak debanaan plakken in de frituur mooi goudbruin.
32. Laat uitlekken op keukenpapier.

33. Bestrooi met gekneusd Maldon zout.

PRESENTEREN

34. Neem de tonijruit de koeling en haal de folie eraf.

35. Snijd de tonijrin plakken van ongeveer 1 cm.

36. Doe wat fijn gescheurde gemengde salade op het bord.
37. Leg 3 plakken tonijm waaiervorm bij de sla.

38. Leg een bergje salsa aan de voet vanvdaier.

39. Leg een of twee bananen chips bij de salsa.

40. Spuit enkele dotjes avocadocréme rond de tonijn

15 Geel/groene bakbananen zijn hartig; groen/zwarte bakbananen zijn zoet (voor desserts)
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INGREDIENTEN

KIPPENBOUILLON

3 kippenpoten

500 g kipkarkas
100 g ui

100 g bleekselderij
100 g wortel

2 tenen knoflook

4 witte peperkorrels
Bouquet garni

SOEP

300 g okra

2 uien

2 tenen knoflook

1 bakbanaarfgroen/gele)
1 rode peper

4 tomaten

20 mlzonnebloemolie
6 goregano

200 ml sherry

zout

peper

1 limoen

VULLING/OORDESOEP

709 okra
onn 3 3IFYOol Qa
1 bakbanaar(groen/gele)

10 ml zonnebloemolie
10 Cherry tomaten
zout

peper

SOPA DEPOLLACONQUIMBOMBO
KIPRENSOHAETOKRA BAKBANAANEN GAMBAR

BEREIDINGSWIJZE

KIPPENBOUILLON

1. Been de kippenpoten uit. Bewaar het vlees voor de vulling

2. Zet de kipen bottenop met 2,5 liter koud water.

3. Breng aan de kook en schuim goed af tot er geen schuim mee
boven komt.

4. Voeg de gesneden groente en bouquet garni toe.

5. Laat de bouillon gedurendkeuur trekken. Regel het vuur zodan
dat het oppervlak net in beweging is.

6. Giet de bouillon door een zeef

SOEP

7. {yA2 RS 020Syllyd @Iy RS 211
cm af, bewaar het puntje en gebruik bij,Jhsnijd de rest in
plakjes van 1 cm.

8. Snij de ui en de knoflook fijn.

9. Snij de rode peper midden door, verwijder de zaadjes en snijc
fijne ringen.

10. Pel de banaan en snijd schuin in plakken van ongeveer 1 cm.

11. Verhit de olie in een pan en bak de ui, knofldo&kbanaan en
peper kort aan.

12. Snij de tomaten in stukken.

13. Voeg de het mengsel van punt 11, de tomaten, oregano, sher
en kippenbouillon toe en breng alles aan de kook.

14. Zet het vuur lager en laat ongeveer 15 minuten zachtjes inkok

15. Voeg dan de fijngesnet okra toe en laat deze 10 minuten
zachtjes meekoken.

16. Zeef de soepn vervolgens door een natgemaakte passeerdoe
en breng op smaak met zout, peper en limoensap.

VULLING/OORDESOEP

17. Snij de cherrytomaten in de helft en leg de cherrytomaten in e
voorverwarmde oven (18@ met de snijkant naar bovgjong. 5
min).

18.. f I yOKSSNJ RS 21N} Qa al yYSy Y¢
4-5 minuten in kokend water. Spoel direct af met koud water.

19.{yAe @Iy RS KStS 21NI}IQa RS
ongeveer 2 cm af en snijd de rest schuin in plakjes van.2 cm

20. Snij het kippenvlees in stukken/reepjes.

21. Pel de banaan en snijd mooie schuine plakken van 2 cm.

22. Verhit olie in een pan en bak de banaanplakken aan beide zijc
mooi bruin.

=
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CASSAVEOEKJE
1759 cassave

12 gsuiker

6 g anijszaad

lei

zout

peper

GARNITUUR
1 bos koriander

23.

24.
25.

Verhit olie in een pan en bak het kippenvlees. Als de kip bijna
gaar is, voeg danedokra toe en reserveer

Wok de garnalen kort in de olie en reserveer.

Breng alles op smaak met zout en peper.

CASSAVEOEKJE

26.
27.

28.

29.

30.
31.

Schil de cassave dik rasp fijn.

Meng de geraspte cassave in een kom met de suiker, €i,
anijszaad, zout en peper.

Verhit een laag van 2,5 cm zonnebloemolie in een pan tot 18(
graden C.

Leg voorzichtig 2 eetlepels van het mengsel in de pan en vorr
een plat koekje of een stgel.

Bak mooi bruin is, draai om en bak de andere zijde mooi bruir
Haal uit de pan en laat uitlekken op keukenpapier. Serveer we

PRESENTEREN

32.
33.
34.
35.

36.
37.
38.
39.

Verwarm de soep.

Pluk van de koriander een aantal mobiaadjes.

Snijd de garnalen in de lengte doormidden.

+ SNRSSt RS, bgnaahJbkrazh halde- cedrytomaat in
een streep over het diepe bord.

Maak af met de blaadjes koriander.

Leg een cassavekoekje op het bord.

Doe de soep in de glea karafjes (1 per persoon).

Serveer de borden en plaats aan tafel de karafjes bouillon
ernaast.
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INGREDIENTEN

GEMARINEERDEEITENRACK

4 geitenbok racks

10 g @prikapoeder
10 zwartepeperkorrels
8 gzout

1.5 g koflookpoeder
1.5 guienpoeder

3 gkorianderpoeder

1 gdille gedroogd

1 g chilipeperviokken
1 sinaasappel

20 ml oliezonnebloem
2 limoen

1 goregano gedroogd
2 gkomijnzaad

MANGOSAUS

1000 g kalfsbotten
10 ml maisolie

70 g tomatenpuree
1 ui

75 g prei

50 g bleekselderij
50 g wortel
bouquet garni

1 teen knoflook

6 st peperkorrels
2 st mango

40 g boter

4 tenen knoflook

2 uien

100 ml rode wijn
200 ml witte wijn
15 g honing

75 g koude boter

CARIBISCHEROENTEN

1,5uien
3tenen knoflook
3,5¢cm gember

QUBAANS GEMARINEERBHTEN RACK MET
CARIBISCHE GROENTHENNGOSAUS HNUNCHI
HASA

BEREIDINGSWIJZE

GEMARINEERDEEITENBORACK

1. Meng het paprikapoeder, geplette peperkorrels, zout, knoflaark
uienpoeder, koriander, dille en chilipeper in een kom.

2. Doe het komijnzaad in een braadpan totdat het zhagin is en

doe in een kom.

Trek zestes van de sinaasappel en de limoen

4. Pers de sinaasappel en limoeit en voeg bij de komijn samen me
de zestes en zonnebloemolie. Voeg de oregano toe en het
kruidenmengsel meng goed doelkaar.

5. Smeer de racks in met de marinade.

6. Vaculmeer de racks en zet gedurende minstens een half uur ir
koelkast.

7. Verhit de Green Egg en laat heet worden.

8. Haal de racks uit de marinade, droog af en bak gedurende 6 to
minuten op de Green Egg teen kerntemperatuur van 6&

9. Laat gedurende 10 minuten rusten onder aluminiumfolie.

MANGOAUS

10. Maak 600 ml jus de veau volgens basisreceptuur.

11.{ yA2R RS YIy32Qa IpitgboroSSi d&Schil
rond de pit weg en snijd het vruchtvlees van de pit.

12.al k1 dzAG RS dagt y3aSy¢e Gy RS-
parisienneboor (2 per persoon). Haal de rest van de mango uit
schil.

13. Pureer de restanten van de mango zeer fijntmen staafmixer en
zeef de puree.

14. Doe de boter in een sauspan en fruit hierin de fijngehakte ui en
knoflook aan.

15. Blus af met de rodeen witte wijn en de jus de veau en voeg de
honing toe. Laat dit mengsel inkoken tot een licht stroperige
massa. Passeendr een zeef.

16. Voeg nu beetje bij beetje de mangopuree toe.

17. Maak de saus voor het opdienen opnieuw warm en sla er klein
klontjes boter beetje bij beetje bij.

w

CARIBISCHEROENTEN

18. Maak groentebouillon volgens basisrecept
19. Pel de ui en knoflook en snijd fijn. Schil de gember en snijd in
stukken. Pureer de ui, knoflook en gember met een staafmixer.
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3 g korianderzaad

1 kruidnagels

3 gkaneelstokje

1 g cayennepeper

2 g kurkuma

5 g mosterd

13ml zonnebloemolie
3509 zoete aardappel
3509 pompoen

409 rum

250 ml groentebouillon

MAISENBANAAN

5 kleine bananen

3 maiskolver(vers)

10 ml zonnebloemolie
20 g boter

zout

FUNGIHASA

200g gele Maismeel
(Harina P.A.N.)

600ml water

209 boter

109 zout
rozemarijnpoeder

20g geraspte oude kaas
frituurolie

GARNITUUR

1 bos bieslook
geraspte verse kokosnoot
Maldon zout

20. Maal het korianderzaad samen met de kruidnagels en de kanet
fijn.

21. Voeg de cayennepepen kurkuma toe.

22. Verhit de olie in een pan en bak hierin de uienpasta gedurende
minuten.

23. Voeg de in blokjes gesneden pompoen toe en bak aan, na
ongeveer 4 minuten de zoete aardappel erbij.

24. Schep de gemalen specerijen erdoor en de mosterd.

25. Voeg vervolgende rum en de bouillon toe en laat de groenten
sudderen totdat ze nog altijd een bite hebben.

26. Laat de groente uitlekken en houd warm.

MAISENBANAANPUREE

27. Maak de Green Egg aan

28. Leg de banaan op folie en verhit tot de schil strak gaat staan
29. Pel de bananen, pureer deze en reserveer.

30. Grill de maiskolven op de Green Egg

31. Snij de kolven in schijven en voeg boter en weinig zout toe

FUNGIHASA

32. Breng het water samen met hebut en de boter aan de kook.

33. Haal de pan van het vuur en voeg langzaam de mais meel toe
onder voortdurend roeren.

34. Voeg wat rozemarijn toe en de oude kaas en blijf enkele minute
roeren om klonten te voorkomen Voeg eventueel nog wat wate
toe om een smeumassa te krijgen.

35. Leg folie op een groot bakblik en stort het maismengsel daarop

36. Dek af met een licht bevochtigde siliconenmat en rol met een
deegroller tot eerplak van de dikte van friet.

37. Laat de Funchi afkoelen en opstijven.

38. Snijd de plak nu irepen van friet dikte en maak friet van 8 cm
lang, of steek er rondjes uit.

39. Verhit de frituurolie en bak de frietjes/rondjes mooi bruin. Laat ¢
papier uitlekken.

PRESENTEREN

40. Neem voorverwarmde borden. Schep wat groenten op de bord

41. Portioneer de geitenracks en leg ze half op de groenten.

42. Schik er wat frietemij en bestrooi met wat Maldon zout.

43. Schep wat saus naast het vlees en leg daar 2 manggtjbslin.

44. Spuit wat bananenpuree erbij en leg er de maisschijven bij.

45. Strooi wat fijngesneden bieslook over de mango bolletjes en st
wat geraspte kokosnoot over het bord.

CASSAVE PONANANASKOKOSJS
ENMETRUM GEINJECTEERANANAS EN
GEBAKKEBANAAN
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INGREDIENTEN

ANANASKOKO0SJS

850 g ananas op sap uit blik
580 g kokosmelk

5 g vanille pasta

20 g melkpoeder

20 g kokosmelk poeder

3 eieren

30 ml Caribische rum

10 gsuiker

CASSAVIPONE

480 g cassave

100 g kokosnoot

75 g bloem

130 g flespompoen
150 g bruine suiker

2 g kaneel

1 gnootmuskaat

25 g boter

250 migeévaporeerde melk
(koffie melk)

125 ml kokosmelk

10 g bakpoeder

5 gvanille pasta

10 g geraspte gember
75 g rozijnen

GEINJECTEERBEANAS

1 ananas
45 ml Caraibische rum
15 gsuiker

BEREIDINGSWIJZE
ANANASKOKOSIJS

1.

Giet de ananas met het sap in een pan en laat het zacht sudd
voor 20 minuten, totdat het meeste van het sap is verdampt. Z
de ananas in de koeling.

2. Meng in een pan 350 gr kokosmelk, déker, het gedroogde
melkpoeder en de kokosmelk poeder.

3. Zet op het vuur en breng aan de kook onder voortdurend roert

4. Splits de eieren en sla het eigeel goed los.

5. Voeg langzaam onder voortdurend roeren 50 ml van het menc
bij het eigeel en giet dan hetgeel terug in de pan bij de rest va
het mengsel.

6. Neem van het vuur en roer de rest van de kokosmelk erdoor.

7. Voeg de vanille pasta toe en meng goed.

8. Doe het mengsel in een blender samen met de gekoelde anar
en het sapen blend tot een gladde massa.

9. Get de massa in een kom en zet in de vriezer om af te koelen

10. Als de massa voldoende is afgekoeld giet het in de ijsmachine
draai er ijs van.

11. Giet aan het eind, als het ijs nog licht vloeibaar is, de rum toe.
Deze moet goed mengen.

12. Doe het ijs in een ka en bewaar in de vriezer.

CASSAVIPONE

13. Verwarm de oven voor op80°C

14. Breek de kokosnoot open, verwijder het vruchtvlees en schil d
dunne bruine schil. Rasp het witte vruchtvlees op een fijne ras

15. Schil de cassave en pompoen en rasp deze.

16. Smelt de boter.

17. Doe de kokosmelk, bruine suiker, bloem, kaneel, nootmuskaa
gesmolten boter, melk, bakpoeder, gember en vanille pasta in
een grote kom en roer goed tot de suiker is opgelost..

18. Meng nu de geraspte cassave, kokosnoot, rozijnen en pompo
door het mengsel.

19. Giet het mengsel in een ingevet bakblik groot genoegdem
masa 1 cm dik te maken.

20. Zet het bakblik in de voorverwarde oven en laat bakken totdat
het van binnen droog is. Dit zal ongeveer 1 uur duren.

21. Haal de pone uit de oven en laat afkoelen.

(GEINJECTEERBEANAS

22.
23.
24.
25.
26.

27.

Schil de ananas en snijd deanadn 20 mooie lange plakken.
Snijdde harde kern van elk part af.

Leg de ananas parten in een kom en giet er de rum en de suik
over. Roer goed om zodat @manas aan alle kanten bedekt is.
Dek de kom af zodat de rum niet verdampt.

Laat de ananas parten tenminste 10 minuten marineren.
Verwarm een gril voor en leg de ananas parten op de hete gril
Bak de ananas aan alle zijden mooi bruin.

Serveer de ananasrdct warm.

=
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(GEBAKKEBANAAN

2 bakbanaarfgroen/zwart)
olie

RODEBESSEROULIS

Voldoende voor 14 pers.
250 g rodebosvruchten
(diepvries)

1 citroen

75 g suiker

PONCHEXREMA

Voldoende voor 14 pers.

2 bl. gecondenseerde melk
90 g gepasteuriseerd eigeel
1 g nootmuskaat

5 g vanille pasta

250 ml Caraibische rum

15 ml zeesterke koffie

GARNITUUR

25 ggeraspte kokosnoot
Muntblaadjes

Rode bessenoulis

10 takjes rode besjes

GEBAKKEBANAAN

28. Schil de bananen.

29. Snijd de bananen in dengte in plakken van max. 4 mm
30. Verhit de olie in een pan.

31. Bak de banaanplakken aan beide zijden mooi bruin.
32. Laat deplakken banaan uitlekken op keukenpapier.
33. Draai van elke plak een mooie vorm

RODEBESSEROULIS

34. Pers decitroen uit. Doe het fruit met de suiker en citroensap in
een pannetje.

35. Kook op een middelhoog vuur totdat het moes is.

36. Haal het sap door een zeef (vergeet de puree aan de onderka
van de zeef niet!).

37. Laat afkoelen en doe in een spuitzak.

PONCHEXREMA

38. Klop het eigeel in een kom totdat het bijna wit van kleur zijn.

39. Meng de geklopte eierdooiers met de overige ingrediénten.

40. Roer het geheel goed door.

41. Zet in de koeling tot gebruik.

42. Indien goedafgesloten zijn, blijft de Ponche Crema zeker 2 wel
goed.

PRESENTEREN

43. Steek rondjes uit de pone van ongeveer 7 cm en legewpbord.

44. Leg naast de pone 2 stukken ananas op elkaar. Leg een plak
banaan naast de pone. Leg een bol ijs op de pone.

45. Spuit 3 dotjes rode bessen coulis naast de pone.

46. Strooi geraspte kokosnoot over het geheel.

47. Garneer met de muntblaadjes en het de hedinveen takje rode
bessen.

48. Serveer samen meaten glaasje Ponche Crema versierd met de
rest van de rode bessen.
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H - Menu september 2021

INGREDIENTEN

CGHAMPIGNONS
20 grote champignons

S AKKEN

20 stwijngaardslakken
150g geitenkaas
75gParmezaan
115groomboter

2 sjalot

3tn knoflook
0,5bospeterselie
peper

zout

BET

5009 bietjes(voorgekookt)
olijfolie

witte balsamico

peper

zout

GARNITUUR

Bietenscheuter{rood)
bietenbladVene Cress

/17 at LDEK B {r KOBDL ¢ 9 bryL 9 ¢

BEREIDINGSWIJZE

(HAMPIGNONS

1. Verwijder de steeltjes van de champignons.
2. Hak de steeltjes.

9 AKKEN

Laatde roomboterzachtworden.

Snipperde sjalot, hakde wijngaardslakken grof.

Hakde peterselieen wrijf de knoflookmet wat zouttot puree.
Mengsteeltjes, sjaloenwijngaardslakke®n de geitenkaas.
Voegtoe aan dezachteroomboter.

Maakop smaakmet de knoflook,peper zout.
Mengvervolgengle gehaktepeterselieerdoor.

10 Vulhiermeede champignons.

11. Raspde Parmezaamver de gevuldechampignons.

12. Bak degevuldechampignonsf ineenovenvan180°C.

BIEET

13. Schaaf déietjesin dunneplakkenen steekhiervan rondjeger
grootte

14. vande champignons.

15. Marineerdeze inde witte balsamicoplijfolie, peperen zout.

16. Verwarmiets.

PRESENTEREN

17. Neemwarmegrijzeborden.

18. Gratineerde gevuldechampignons.

19. Plaatsde gegratineerdechampignons.

20. Hieropwat plakjesbiet.

21. Garneer afnet de bietenscheuteren VeneCress.

©oOoNO AW
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INGREDIENTEN

SEMIFREDDYAN
AvOCADO

1 st avocado

130 ml room

50 g suiker

15 ml water

40 g eiwit

5 glimoensap

7,5 g avocadopoeder

SEMIFREDDOEMPURA/AN
AVOCADO

2 st avocado

100 g tempurabloem
50-75 ml kookwodka
sesamzaadjegwart)
Spa Rood (koud)
frituurolie

AVOCADOII

2 stavocado
olijfolie
limoen
Maldonzout
Spaanseeper

COQUILLES

30 st coquilles
olijfolie

grof zeezout
GARNITUUR

Aclla cress
RockChives

AVOCADBCOQUILLHAVOCADO

BEREIDINGSWIJZE

1. Draai de avocado, samen met het limoensap en 20 ml room fijn in e

blender.

Kook het water met de suiker op tot 115°C.

Klop de rest van de room op tot yoghurtdikte.

Klopt het eiwit luchtig en giet hieroge -nog hete suikerstroop. Blijf

kloppen tot koud.

Vermeng de gekoelde avocado met de geklopte room en spatel hiel

het eiwit er doorheen.

Spuit in de gewenste vorm en plaats in de vriezer.

8. Laat het tot enkele graden onder het vriespunt komen vdalrje uit
gaaten bestrooi met avocadopoeder.

SFEMIFREDDOEMPURAANAVOCADQ

9. Meng de wodka met de tempurabloem en zorg dat er een beslagje

10. ontstaat dat zich in een dun laagje aan de avocado hecht. Voeg da
naar behoefte spa rood toe.

11. Voeg zwart sesamzaadijes toe.

12. Ontdoe de avocado van de schil en pit, snijd elke avocado in 8 part]

13. Haal de partjes door het beslag en frituur deze 3 minuten op 175°C.

14. Laat uitlekken op keukenpapier en serveer direct.

S

N

AvocADJl|

15. Verwijder de schil en pit van de avocado en snijd in plakjes en plet ¢
tussen slagersfolie.

16. Rol er licht met een rolstok/deegroller over, zodat de dikte ovgediik
is.

17. Leg de avocadoplak in de vriezer.

18. Haal vlak voor uit, uit de vriezer en snijd op het gewenste formaat.

19. Maak een dressing van de olijfolie, limoen en fijn gehakte Spaanse
peper.

20. Besprenkel de plak avocado met de dressing en iets Maldomzaut
smaak.

COQUILLES

21. Grill de coquilles met een mooi grillstreepje.

PRESENTEREN

22. Rangschik de verschillende bereidingen van avocado op het bord.
23. Leg hier tussen de coquilles.
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ShisoPurple

INGREDIENTEN

KIPPENBOUILLON

2 | volgensasisreceptuur

PrEI

2 stprei
olijfolie

peper

zout
SHITAKE
350 g shiitake
peper

zout
RsoTTO

265 g Risottorijst

45 g boter

3 sjalotten

3 tn knoflook

65 g Parmezaan

165 ml witte wijn

1000 ml kippenbouillon

PARMEZAAN

100 gParmezaan
10 g bloem

GARNITUUR
Peterselig(persinette

24. Garneer met verschillende cressen.

RSOTTPREISHITAKEPARMEZAAN

BEREIDINGSWIJZE

KIPPENBOUILLON

1. Maak 2 liter kippenbouillon volgens basis receptuur.
2. Gebruik voor dit gerecht 1,5 liter en voor het hoofdgerecht 500 ml

PRrEI

3. Snijdhet wit vande prei infijne ringen.

4. Stoof ek preiringenin iets olijfolie.

5. Brengop smaakmet peperenzout.

6. Blancheemhet groenvande preien draai toteenfijne puree.

SHITAKE

7. Snijd de shiitake in tweeén en bak kort op hoog vuur
8. Breng opsmaak met peper en zout.

RsoTTO

9. Snipperde sjalotfijn enzweetdezeaan inde boter.

10. Hakde knoflookzeerfijn envoeg toeaande sjalot Laatenkele
minuten

11. meebakken.

12. Voegderijst toe enbak dekorrels totglazig.

13. Blusaf met de witte wijn enlaatde alcoholverdampen.

14. Voegdaneenpollepel bouillon toeen blijf roerentot het vochtis

15. opgenomendoor de rijst. Voegvervolgens nogmaakenpollepel
bouillon

16. toen. Herhaaltot de bouillonopis.

17. Raspde Parmezaarnvoeg deze toe.

18. Voegnaarsmaakpreipureetoe.

PARMEZAAN

19. Rasp de Parmezaan zeer fijn en vermeng met de bloem.

20. Strooi een zeer dunne laag in een warme koekenpan met bakpap
en bak goudbruin en krokant.

21. Maak 10 krokantjes.

PRESENTEREN

22. Neem warme risottoborden.

23. Verdeel de risotto over de borden.

24. Garneer met de gebakken shiitake, gestoofde preiringen en toefje
peterselie.
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INGREDIENTEN

WILDFOND
Volgens basisreceptuur

WILDEEEND

5 stwilde eend
Plantaardigelie
zeezout

GEGRILDEIENPUREE

10004 ui (schoon)
500 ml witte wijn
Japansesojasaus
houtskool

UIEENPOEDER
2 stuien

POMMESFONDANT

25. Leg er als laatste een krokantje idarmezaan op.

1.

2.
3.

4.
5.
6.

7.
8.
9.

10.

14.
15.

16.

17.

18.

22.
23.

EENDUI/V LIER

BEREIDINGSWIJZE

WILDFOND

Maakeenfond met de poten, ruggengraatn karkasservande
wilde eend.

WILDEEEND

Verwarmde op ovenop 200°C.

Verwijderde potenen de ruggengraatn gebruikdezevoor de
fond.

Verwijderhet wensbeentje.

Bak develzijdegoudbruinen krokant ineendrogepan.

Plaatsin de ovenen bakde eendenkoffertjes toteen
kerntemperatuurvan50°C.

Haal uit deovenen laat minimaall0 minutenrustenop eenwarme
plaats.

Snijddefilets vanhet karkasen trancheer inde lengte.
Bestrooimet zeezout.

GEGRILDBIENPUREE
11.
12.
13.

Verhit de BGG tot 300°C.

Kook de witte wijn in tot een stroopje.

Gril de uien totdat ze aan de buitenkant volledig donker zijn. Dr
zeregelmatig.

Verwijder de buitenste zwarte schil, deze is bitter.

Trek vacuiim in een vacuumzak en gaar in de stoomoven voor ¢
minuten.

Doe de uien en een gedeelte van het kookvocht in de TM en dr:i
op 80°C tot een gladde massa/stevige puree.

Breng opsmaak met de ingekookte witte wijn en een scheutje sc
saus.

Houd warm tot uit.

UIENPOEDER

19.
20.
21.

Verwarmde oventot 300°C.
Snijdde uien in ringervan5 mm dikte.

Legde uiringenop eenbakplaatenlaatin de ovenvolledig zwart
worden.

Laatafkoelenen draaivervolgens fijin eenblender.
Zeefdooreenbolzeefje.

POMMESFONDANT

=
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10 st middelgroteaardappelen
500ml kippenbouillon
eendenvet

VLIERSAUS

500 ml witte wijn

sjalot

100 g vlierbessen
wildfond(eend)

Monin Créme de Cassis
koude boter

UIENNOEDELS
4 st grote uien
250 g roomboter
Eendenvet
PEKELWATER

1000 ml water
18 g pekelzoud,5% nitriet

GARNITUUR

Bladpeterselie
Bramen

24. Schil denardappeleren steekzeuuit tot eencilinder.

25. Bak dekopsekantenvande aardappelcilinderin het eendenvet

26. goudbruin.

27.Voegde kippenbouillontoe en gaarde aardappelerderin de
oven.

VLIERSAUS

28. Passeede wildfond en ontvet deze.

29. Reduceetot sausdikte.

30. Kookde witte wijn met de vlierbesseren de sjalottot eenlicht
stroopje.

31. Wrijf hetgeheeldoor eenzeerfijne zeef,er mogen geermpitjes
meer in zitten.

32. Voegdezesamenmet de ingekooktewildfond

33. Voegnaarsmaakwat Monin cassis siroop taen monteer
eventueelmet eenklontje boter.

UIENNOEDELS

34. Snijdde uientot uienringen.

35. Stopde uienringensamenmet pekelwaterin eenvacuumzak.

36. Laatzolangmogelijkrustenin de koeling.

37. Laatde boter rustigpruttelen envoeg de uienringetoe. Laat
enkele minuterrustig stoven.

38. Gietop eenbolzeefenlaat uitlekken.

39. Brengde noedelsop smaakmet eendenvet.

40. Maaker mooie strakkerolletjesvanen plaatsdezeop de borden.

PRESENTEREN

41. Plaatamet eeneetlepelde opgewarmdeuienpureeop het bord.
42. Legdaarnaastl getrancheerdeendenfileten depommesfondant.
43. Snijdde bramenin 4 stukjesen garneerde filet.

44. Plaatsde noedels naastle eenden bestrooimet uienpoeder.

45. Werkaf met de sausen eentakje bladpeterselie.
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INGREDIENTEN

NAMELAKEITROEN

100ml citroensap
5gglucose

2 bl. gelatine
180gwitte chocolade
200ml room

YOGHURBNEEUW

250ml magereyoghurt
10ml citroensap
25 gsuiker

YOGHURTITROENIJS

500ml Griekseyoghurt10%vet
1 bl. gecondenseerdmelk(3979)
2 stlimoen

QTROENMOUSSE

110ml citroensap
125ml Griekseyoghurt10%vet
75mlroom

QTROENROODFRUICITROEN

BEREIDINGSWIJZE

NAMELAKEITROEN

Weekde gelatinein koudwater.

Kookhet citroensapmet de glucoseenloshierin degelatineop.
Voeghet mengseloe aande witte chocolade.

Laathet geheelsmelten.

Koelterugtot 40°C.

Klopde slagroomtot yoghurtdikte en spateler door.
Reserveekoud in eerspuitzakje.

YOGHURBNEEUW

8. Voeg yoghurt, citroensap en suiker bij elkaar.
9. Strijk heel dun uit op een plaat.
10. Plaats in de vriezer.

YOGHURTITROENIJS

11. Raspde limoenenen perszevervolgens uit.

12. Roerde yoghurtlosmet de gecondenseerdenelk, citroenraspen

13. citroensap.

14. Vermengtot eenglad geheel.

15. Draaihet tot ijs.

16. Reserveeboven inde vriezer(dezeheefteenlagere
temperatuur!)

NoOok~wbRE

QTROENMOUSSE

17. Weekde gelatinein koudwater.
18. Kookhet citroensapen loshierin de gelatineop. Koelterug tot
19. 40°c.

50 geiwit 20. Roerer de yoghurtdoor.
25 gsuiker 21. Klopthet eiwit met de suikertot stevigepieken.
2,5bl. gelatine 22. Klopde slagroomtot yoghurtdikte.
23. Spatel heigeklopteeiwit, de slagroomenyoghurt
24. citroenmengsel dooelkaar.
25. Vulin kleinebolletjesmalleren reserveekoud.
YOGHURTPONSCAKE YOGHURTPONSCAKE
300 geiwit 26. Plaats de vlinder op het mes van de Thermomix
60 g suiker 27. Mix alleingrediénten in de TM 1 minuut, maximale stand: 3,5 !!

60 g yoghurtpoede(Yopo)
60 g amandelpoeder

20 g bloem

10 kartonnen bekers

28. Wrijf de massa door een fijne zeef en giet dit in een kidde van
lliter. Voeg 3 patronen toe en schud stevig voor 30 seconden.

29. Laat zo lang mogelijk rusten in de koelkast.

30. Maak een inkeping of kruia de bodem van de kartonnen beker
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GARNITUUR

12 aardbeien
5bramen

20 bosbessen

3 tk. verse munt

31.

32.

Vul kartonnen bekers voor 1/3 en zet 30 sec in de magngB6a
2 G0 G2GRFG RS 0208yl lyd dy
Draai het bekertje met inhoud om en laat afkoelen.

PRESENTEREN

33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.

Trekmet je vingers plukjes van de cake.

Was alle fruit

Snijd de aardbeien in fijne brunoise.

Halveer de bramen.

Snij de munt chiffonade.

Schraap en maak krullenafy SSdzg @y RS aé;
Maak een gekoeld bord op met de verschillende componenter
Voeg het pghurtijsalslaatstetoe.
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INGREDIENTEN
20 scheermessen

1 stengel citroengras

2 limoenblad

25 g gember

2 teentjes knoflook

1,5 Rawit(peper)

500 ml kokosmelk

250 ml visbouillorvan de
Kingfish (volgende gerecht,
volgens basisreceptuur)
250 ml kippenbouillon

1 sjalot

1,5limoen

0,25 bos koriander

1,5 stengel bleekselderij
125 g venkel

125 g prei

peper

zout

GARNITUUR

venkelgroen
150 ml cappuccinomelk
5 gchilipoeder

¢l

' L{9 {/199wa9{{9b

BEREIDINGSWIJZE

NoohkowobhR

9.

10.
11.
12.
13.

14.

15.

16.
17.

18.
19.

Maakeen visbouillon van de restanten van de Kingfish (zie volgende
gerecht).

1b. En demakers van ddhomKha Gasoepmakenkippenbouillon.
Kneus het citroengras en limoenblad met de rug van een koksmes.
Snij de gember, knoflook en Rawit fijn.

Fruit de sjalotan.

Voeg de kokosmelk, kippenbouillon en visbouillon toe en breng aan
kook.

Voeg citroengrasirhoenblad, gember, knoflook en Rawit (met wat
pitjes) toe en laat dit 30 minuten afgedekt trekken.

Zeef door een fijne puntzeef.

Breng op smaak met limoensap, gehakte koriander, peper en zout.
Snij de venkel, prei en bleekselderij in een fijne brunoisecay toe.
Reserveer het venkelgroen.

Laat meestoven.

Spoel de scheermessen bij voorkeur in zout water. Meng hiervoor 1
water met 35gram zout en spoel de scheermessen hierin.

Stoom de scheermessen voor + 45 seconden in een stoomoven of
stoompan. (Kan ook eenvoudig in de Varoma van de Thermomix.)
Spoel direct koud in ijswater.

Maak de scheermessen schoon, verwijder darmen en bek, ghisni
kleine stukjes.

Kies 10 mooie schelpen en droog deze onder de salamander.
Maak de Thom Kha Kai lauwwarm en voeg de in stukken gesneden
scheermessen toe.

PRESENTEREN

20.
21.
22.
23.
24.

Neem een warm diep bord.

Plaats hierin een scheermesschelp en verdeel het vlees van 2 schel
Lepel een flinke schep Thom Kha Kai met garnituur erover.

Snij het venkel groen ragfijn en garneer de gevulde schelpen.

Maak op et laatste moment, met de melkschuimer, een schuimpje v
de cappuccinomelk met wat chilipoeder en schep een lepel schuim ¢
de schelp.
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INGREDIENTEN

MARINADE

250 ml water

40 g vissaus

20 gwijnazijn

35 g suiker

2 tenen knoflook
1 Spaanse peper
% rode paprika
Y2 wortel
0,25boskoriander
zout

TARTAAR
1200g Kingfish(vuil)
1 pakjeglasnoedels
1 bosradijs
Chilipeper
sesamolie

GARNITUUR

1 rode peper
0,25bosmunt

0,25bosplatte peterselie

0,25boskoriander
2 g zwartsesamzaad

VIETNAMESKINGFISHARTAAR

BEREIDINGSWIJZE

MARINADE

1. Snijdde wortel en paprikan eenzeerfijne brunoise.

2. Brengde suikersamenmet het water aan dekook,tot de suikeris

3. opgelost.

4. Voegdevissaus, wijnazijrgroenten, fijngehakteknoflooken fijngehakte
5. Spaanseepertoe. Snijdvan 6takjeskorianderde blaadjesgrofenvoeg
6. toe.

7. Laatde sausvolledig afkoelen.

KINGFISHARTAAR

8.

9.

10.
11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.

Snijdeeneventueleketting en buik vandefilet. Verwijderde gratenen
fileer dehuid eraf.

Geefde gratenaan demakersvan deamusevoor devisbouillon.
Snijdde schoongemaakt&ingfish in blokjeganeenhalve centimeter.
Mengde vismet de marinadeen laatzolangmogelijkmarineren ineen
vacuimpot.

Stortuit op eenzeefen vang danarinadeop.

Brengeventueelnogop smaakmet zouten chilipeper.

Snij de radijs inlunneplakjes.

Kookde glasnoedels ilkokend gezouten watesnelgaar.Spoekoud.
Overgietde noedelsmet de dressingen vangdezeweer op.

Brengde noedelsop smaakmet sesamolie.

PRESENTEREN

18.
19.
20.

21.

Neemeenkombord, lechierin eenbedjevanglasnoedels.
Daaropdetartaar, besprenkeinet wat dressing.

Werkaf met eenruime hoeveelheidmunt, korianderen peterselieen 2
a

3ringetjesSpaanse@eperenwat zwartsesamzaad.
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INGREDIENTEN

KORIANDEROLIE

1 bos koriander
100 ml zonnebloemolie
zout

KROKANTKIPCHIPS

1,5 kg kippepoten met vel
400 ml kippenbouillon
75 g tapiocabloem

SOEP

400ml kokosmelk
400 ml water

60 g laos

2 stengels citroengras
2 st ui

5 st citroenblad

50 ml. limoensap

30 ml vissaus

25 g suiker

zout

QHAMPIGNONWOLKJES

800 gchampignons
150 ml water

VARIATIEOP THOMKHA GAI SOEP

BEREIDINGSWIJZE

KORIANDEROLIE

1.

2.
3.
4.

5.
6.

Pluk de koriander en blancheer de bladeren enkele seconden in kol
water.

Koel direct terug op ijswater,

Knijp dekruiden goed uit, snijd grof en blender vervolgens met de ol
Als de olie volledig fijn is, deze door een fijne filter of een zeefje late
lopen.

Breng op smaak met zout.

Giet de olie in een spuitfles.

KROKANTKIPCHIPS

7.
8.
9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

Maak kippenbouillon volgens basisreceptuur. Méar

Verwijder het vel van de kippenpoten (x 150 gr vel) en bewaar.
Fileer de dijen en gebruik de dijfilets voor steep. Bewaar de
bovenpoten voor de bouillon.

Maak de kippenhuid zacht dodeze 10 minuten zachtjes te garen in (
kippenbouillon. Geef 250 ml kippenbouillon aan de makers van de
amuse.

Neem 150 ml bouillon met de huid en bloem in de Thermomix.

Laat gedurade 20 sec draaien op stand 10 en draai daarna 10 minu
fijn op 9CC op stand 2. Er ontstaat nu een taaie massa.

Schep de massa in een spuitzak met glad spuitmondje en spuit er d
banen van ongeveer 10 centimeter van op siliconenmatjes.

Leg er een twede matje op en rol dun uit met een rolstok/deegroller.
Bak 7 & 8 minuten in een oven van 180

Verwijder het bovenste matje en droog de chips verder in de
(droog)oven.

SOEP

17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.

Breng het water en de kokosmelk samen aan de kook.

18, Schil de laos esnijd het fijn, plet het citroengras en snijd de ui fijn
Voeg de laos, citroengras, citroenblad en ui toe en zet het vuur laag
Laat een half uurtje intrekken.

Zeef de soep.

Zet de soep in een schone pan op laag vuur op.

Voeg de gesneden kip toe (zie theven, punt 9).

Voeg de suiker, vissaus en limoensap toe.

Zeef de soep als de kip gaar is, reserveer de kip en houd de soep w

CHAMPIGNONWOLKJES

26.
27.

Snijd 150 gram champignons in zeer dunne plakken en reserveer.
Maak de rest van de champignons schoon en snijd in stukken.
=
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10 g zout
2 g Soja lecithine

VONGOLE

400gvongole

1 st sjalot

1 teen knoflook
100 ml citroensap

GARNITUUR

2 sttomaat

100 g koude boter
koriander

2 stengels lenteui
chili-olie

28. Breng de stukken champignons over in een blender en maal samen
het zout en het water fijn tot ee grove massa.

29. Giet de massa op een bolzeef die je vooraf bekleed hebt met een ni
passeerdoek.

30. Laat dit zo lang mogelijk uitlekken. Zet evt. onder druk metgemicht.

31. Het champignonvocht zal oxideren en zwart worden waardoordeet
kleur krijgt vanrmaggi of sojasaus.

32. Pers alle vocht eruit door de passeerdoek met de champignons uit t
knijpen.

33. Verwarm het champignon vocht, voeg de lecithine toe draai een paz
keer met de staafmixer om de lecithine op te lossen. Laat evsten.

34. Reserveer voolater gebruik.

VONGOLE

35. Spoel de vongole

36. Verhit een bakpan.

37.Voeg een kleinboeveelheid olie toe.

38. Bak de vongole totdat ze open gaan.

39. Voeg dan de gesnippesdii en knoflook toe

40. Blus de vongole af met het citroensap.

41. Verwijder de vongole uit de pan en maak het vlees los vasthelpjes.
42. Bak in de olie de plakjes champignons kort aan.

PRESENTEREN

43. Pliceer de tomaat, verwijder de pitjes en snijd brunoise.

44. Snijd de lente ui in mooie schuine stukjes.

45. Verwarm het champignhonvocht en monteer op met boter zodat er
mooie wolkjes ontstaan. Klop eventueel op met de staafmixer,

46. Dresseer de tomaat, lente ui, champignon plakjes en stukjes kip in t
midden van het bord.

47.Leg een schelpje met een vongole hiemspwerk af met een blaadje
koriander. Plaats nog een vongole aan de zijkant op het bord.

48. Schep de soep in héord.

49. Breek de krokante kip chips in plakken en leg op het bord.

50. Schep het champignonschuim over het gerecht.

51. Druppel de chilblie en korianérolie over de soep.
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INGREDIENTEN

KROEPOBKANPICCALILLY

300 g piccalilly
225 g tapiocameel
zout

ZOETZUURANGROENTEN

400 ml azijn

150 g suiker

400 ml water

2 blaadjes laurier

10 witte peperkorrels
200 g Romanes@0 g
bloemkool

100 g radijs

100 g rode ui

1 komkommers

PINDASAUS
200gLAA Y RI Q&
100 ml sojasausonder zout
40 g gember

50 mlarachideolie
50 ml water

2 gedroogde chili

2 teentjes knoflook
sesamolie

sambal oelek
limoensap

KROKANTEWEZERIK

800 g zwezerik
200 g bloem
300 ml water
zout

peper
sesamolie
frituurolie

BLOEMKOOLCREME

GADOGADO

BEREIDINGSWIJZE

KROEPOBKANPICCALILLY

1. Draaide piccalilly fijn in de Thermomix en voeg vervolgens het meel «
2. een beetje zout toe en mix het geheel nog even goed door.

3. Rol/Giet het deeg dun uit en stoom in de stoomoven.

4. Laat vervolgens drogen in de oven 90 °C en frituur vlak voor uit.

ZOETZUURANGROENTEN

5. Kookvoor het zoetzuur de azijsuiker, water, laurier en peper en laat
afkoelen

6. Blancheer de bloemkool en reserveer de kleingemaakte bloemkool,
fijngesneden radijs en fijngesnipperde rode ui in het zoetzuur.

7. Schil de komkommer en snij linten en trek vacuiim, samen met wat
zoetzuur in eemgrote bak.

8. Blancheer de Romanesco a la minute en marineer kort met het zoet;
om verkleuring tegen te gaan.

PINDASAUS

9. CNA (idzdzNJ. RS LIAYRI Qa

10. Draai met de overige alle ingrediénten, behalve de sesamolie ecrsa
fijn in een keukenmachine tot een fijne structuur ontstaat.

11. Voeg sambal, sesamok® limoensagoe naar smaak.

KROKANTEWEZERIK

12. Spoel de zwezerik 30 minuten onder de kraan en gaarsgiogg1 uur,
65 °C).

Ontvlies de zwezerik en verwijder het vet.

Portioneerde zwezerik, haal door de bloem en paneer met een mix v
water, peper, zout en sesamolie.

Paneer de zwezerik vervolgens andersom, dus eerst door het beslag
daarna pas door de bloem.

Frituurkrokantop 180°Cen serveer direct.

13.
14.

15.

16.
BLOEMKOOLCREME

=
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7509 bloemkoolroosjes
7.5 g zout

150 mlolijfolie

5 g zout

KOMKOMMERSORBET

2-3 komkommers
75 g glucosesiroop
60 g pro sorbet

GARNITUUR

10kwarteleieren

zwarte gerookte sesam
fleur de cornichor{bloemen)
rode zuring

17. Stoom de bloemkool met wat olie en het zout in ongeveer 20 minute
gaar.
18. Draai direcffijn, zeefenreserveemwarm.

KOMKOMMERSORBET

19. Maak500ml komkommersap in de sapcentrifuge.
20. Draai in de sorbetmachine alle ingrediénten tot een sorbet en reserv
tot gebruik.

PRESENTEREN

21. Bak de kwarteleitjes met behulp van kleine metalen bakvormen.

22. Maak een spiegel van de pindasaus en pldaer de zwezerik op

23. Maak het bord verder op met alle componenten.

24. Garneer met de fleur de cornichon, rode zuring, gebakken kwartelei
25. zwarte sesam.
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INGREDIENTEN

BANAAN

5 st Bananen

50 g Gula Djawa
Pandan pasta
200 ml kokosmelk

KUEPISANG

5 st rijpe bananen

2 pakjes vanillesuiker

5 eieren

200 gr. hunkuemeel

50 g rietsuikekGula Merah
25 g boter

3 g zout

KOKOSROOM

250 ml kokosmelk

M T 128 @I yAt
2 st eidooiers

25 g bloem

25 g rietsuiker

zout

RoTiJALA

3 eieren

500 ml kokosmelk
5 gkoenijit

250 g bloem
Pandan Pasta
plantaardige olie
zout naar smaak

FRuIT

1 st Mango
1 stAnanas

BANAANMETPINDA KOKOSEN KERRIE

BEREIDINGSWIJZE

BANAAN(PANDANSAUS

Smelt de Gula Djawa in 200 ml kokosmelk.

Voeg enkele druppels pandan en overige ingrediénten toe.
Verwarm enkel minuten, niet laten koken.

Pel 5 bananen en snijd deze in 6 cilinders.

Leg ze in de saus en laat afkoelen.

KUEPSANG BANANENCARE

6. Rooster het Hunkewneel, hierdoor ontstaat en intense vanille smaak

7. Klop de eieren, de suikers, het zout en de bloem tot een mooi lucht
beslag.

8. Snijd de bananen in stukjes en schep deze door het beslag.

9. Vet een ovenschaal in en giet het beslag in de schaal.

10. Snijd de boter in kleine stukjesm &erspreid deze over het beslag.

11. Bak de Kue Pisang in een op 175°C voorverwarmde oven in ongev
45 minuten goudbruin. Doe de prik test!

KOKOSROOM

12. Verwarm 200 ml kokosmelk, los de vanille suiker en rietsuiker er in

13. Sla de eidooiers los, voeg de bloem en een snufje zout toe en
vervolgens 50 ml kokosmelk.

14. Voeg de kokende kokosmelk b@etoor beetje toe aan de eidooiers.

15. Breng het zachtjes terug aan de kook, blijf roeren tot het gaat
bubbelen.

16. Giet het in een grote schaal, dek af en laat afkoelen.

aokrowbdE

RoTIJALA(PANNENKOEKJES

17.
18.

Klopde eieren los, meng de bloem en een snufje zout erdoor.
Voeg de kokosmelk, koenjit en iets Pandan Paste en olie toe en me
alles goed door elkaar tot er een glad beslag ontstaat.

Verhit een grote koekenpan, vet deze in met olie en schep er zovee
beslagop dat de bodem net bedekt is.

Bak het pannenkoekje tot de bovenkant bijna droog en de onderkal
bruin is.

21. Keer de pannenkoek om en bak de andere kant goudbruin.
22. Laat afkoelen en vul de flensjes met kokosroom.

FRUIT

23. Schil de mango en snijd in een fijne brunoise.
24. Verwijder schil en het hart van de ananas, snijd vervolgens in brunc

19.

20.
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CRUNCH

mnn 3 2y 3ST 2d
30 g geraspte kokos
5 g kerriepoeder

GARNITUUR

rietsuiker
Atsina cress

GRUNCH/AN PINDA KOKOEEN KERRIE

25.
26.
27.

w22a0SNJ RS 3ISNIraLihsS 1212a Sy o
Draai alle ingrediénten fijn in een blender of cutter.
Rooster het geheel in een droge pan.

PRESENTEREN

28.

29.

30.
31.
32.
33.
34.

Zetde banaancilinders op het bord, bestrooi met rietsuiker en branc
met de creme Brllée brander.

Snijd de cake in dikke plakken en steek er cilinders uit, plaatsaez
het bord.

Leg een gevuld flensje erbij.

Dresseer het fruit.

Strooi er wat Crunch bij.

Garneer met enkele takjes Atsina cress.

Lepel als laatste het restant pandan saus overttbietal.
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J - Menu november 2021

INGREDIENTEN

SPONGEKAKE

60 g amandelmeel

24 g suiker

10 g Wasabi poeder

12 g bloem

180 g gepasteuriseerd eiwit
3 st Kiddepatronen

FREGULALNERO

1500 ml gevogelte bouillon
120 g Fregula al nero di Sepy
50 g sjalot

70 g roomboter

50 g Parmezaanse kaas

ScHOL

500 g scholfilet
zout
bietenpoeder

WASABESPUMA

300 ml slagroom
10 g Wasabi poeder
25 ml sushiazijn
1 Kidde patroon

GARNITUUR

{1 1 R[L2G@voD!![[bowbL{ot t32 1 {!

BEREIDINGSWIJZE
SPONGEKAKE

1. Meng alleingrediénten in een blender en draai tot een gladde mas
2. Vul en belucht dit met 3 patronen in een sifon. Zet sifon direct kot
weg

FREGULALNERODI SEPIA

3. Maak de gevogelte bouillon volgens basisreceptuur.

4. Neem hiervan 600 ml en geef de rest door aan de makers van he
hoofdgerecht (eend).

5. Clarifeer de roomboter.

Rasp de Parmezaanse kaas (evt. in TM: stand 10 seconden/stant

7. Snipper de sjaldijn en zet dit samen met de Fregula aan in de
geklaardeboter.

8. Voeg (wanneer het geheel goed is aangezet apzcht vuur) een
beetjebouillon toe en laat het vocht geheel opnemen door de

o

Fregula.
9. I SNKFFf (20 RS CNB3IdzZ I I NI A
SCHoL

10. Portioneer de scholfilet in 1§elijke filets.

11. Plaats de scholfilets op folie, en sla plat.

12. Zout de scholfilets lichtjes.

13. Leg de scholfilets op de snijplank, strooi er met behulp van een
theezeefjewat bietenpoeder over.

14. Rol van dik naar dun strak op en maak er 10 toffees van.

15. Trek vacum.

16. Gaar daarna sowgde op 50°C gedurende 15 minuten.

WASABESPUMA

17. Maak een papje van de Wasabi en dxmetje sushi azijn (proeven).
Goed

18. glad roeren, er mogen geen korreltjes meer in zitten.

19. Vermeng de slagroom met het Wasabi mengsel.

20. Vul een sifon en belucht met een patroon.

PRESENTEREN

~==>
CUISINE CULINAIRE ALMERE

SR Pagina |87



witte peper

30 Tomberry tomaatjes
Sushiazijn

olijfolie

mini bietenblad

Chili Cress

21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.

28.
29.

Kerf de kartonnen bekers in de bodem in en spuit de bekers voor
helft vol met het Sponge cake beslag.

Bak één voor één de Sponge cake af, imhieiden van de
magnetron:1 minuut- 1000W.

Scheur de Sponge cake in stukken.

Halveer de tomaatjes en marineer in sushi azijn.

Meng de geraspte Parmezaanse kaas door de Fregula en breng
sSmaakmet witte peper.

Smeer met een kwastje dholfilet in met olijfolie, brand af met de
gasbrander.

Schep Fregula in edsombord dresseer daarop de scholfilet.
Garneer met stukjes tomaat en Sponge Cake.

Op het laatst een beetje Espuma en wat bietenblad.
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INGREDIENTEN

REMEUNAN
WORTE

3 eidooiers

360 ml wortelsap
120 ml gembersiroop
3 g zout

10,8 g agar agar

100 ml olijfolie

WORTELPUREE

250 g worteltjes
50 g boter
20 g Ras el Hanout

NIIBONENGEL

300 g snhijbonen
15 ml sushi azijn
6 g emulbinder

PULLEOERYNGII
1 grote Eryngiof 2
kleinere

1 sjalot

zout

peper

PEENTJESN PEPITES
LINZEN

50 g pépites

(kleine rode linzen

1 grote sjalot

10 mini worteltjes
olijfolie

GARNITUUR

Ras el Hanout
Daikon Cress
100ml olijfolie

LUCHTIGRVORTEICREME SNIJBONENERYNGI|

BEREIDINGSWIJZE

WORTEICREMEUX

1. Sla de eidooiers los in een bekken, voeg de agar agar, hetgsmlbersiroop
en het wortelsap toe en roer goed door.

Verhit het eidooietwortelmengsel onder voortdurend roeren tot 83°C.
Laat het mengsel afkoelen tot 40°C en monteer op deeblijfolie.

Sla luchtig met behulp met een mixer.

+dzZf RS aAftAO2ySYltfSy

akrown

GR2ydzié oOwm

WORTELPUREE

6. Kook de bospeen in gezouten water gaar.
7. Draai ereen puree van met Ras el Hanout en boter.
8. Vul een spuitzakje en reserveer.

NIIBONENGEL

9. Blancheer de snijbonen2minuten.

10. Haal de snijbonen door een sapcentrifuge.

11. Meet 150 ml sap van de snijbonen af en breng op smaak met deaighi
12. Bind af met de emulbinder door te mixen met de staafmixer.

13. Vul een spuitflesje met het snijbonen sap en zet koel weg.

PULLEOERYNGII

14. Schraap met een vork tot er lange draden vanaf komen, ga door totlde
boleet op is.

15. Hou je grote stukken over, snij die datienne.

16. Bak de Eryngii draden in een pan met olijfolie.

17.Voeg op het laatste moment een ragfijn gesnipperd sjaeten breng op
smaak met zout en peper.

PEENTJEHS\ PEPITES

18. Kook de pépites (kleine rode linzen), blancheer de mini peentjes kort in
kokend water met fijngesneden sjalot

19. Haal de mini bospeentjes door de olijfolie en brand rond om af met de
gasbrander.

20. Laat afkoelen.

PRESENTEREN

21. Plaats een donut op hehidden van het bord en laat de crémeomtdooien
op het bord.
22. Giet snijbonen sap in het midden van de donut.
=
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23. Meng de pépites met de Pulled Eryngii en dresseer op het bord.

24. Spuit dotjes wortelpuree er tussen.

25. Leg de mini bospeentjes er over.

26. Garneer met Di&on Cress en snijbonensap.

27. Meng wat Ras el Hanout met 100 ml Olijfolie en besprenkel het géhaak
het compleet met Daikon Cress.
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INGREDIENTEN

WILDZWIIN

450 g wildzwijrProcureur
400 ml wildbouillon
400 g ganzenvet

KNOLSELDERIJ

2 grote knolselderij
100 groomboter
50 ml kalfsfond van pot/pak

PADDENSTOELENSAUS

500 ml wildbouillon

50 g gedroogde
paddenstoelen

75 g boter

200 ml kalfsbouillon van
pot/pak

40 ml hazelnootolie

40 ml room

WORTEEZUUR

1 winterwortel
100 ml water
100 ml azijn
50 g suiker

GARNITUUR

zout
2 bruine hazelnoten
veine cress

WILDZAWIIN KNOLSELDERRADDENSTOELENSAUS

BEREIDINGSWIJZE

WILDZWIIN

1. Maak 1500 ml wildbouillon, waarvan 500 ml voor nr.11.

2. Laat het ganzenvet warm worden in de bouillon verhouding 1:1.

3. Doe het wildwijn vlees in een passend bak of pan giet het
bouillon/ganzenvet mengsel eroverheen totdat het onderstaat.

4. Dek af, breng aan de kook en gaar in de oven op 125°C tot gaar (£ 2 U

KNOLSELDERIJ

5. Borstel de knolselderij schoon, schil de knolselderij en gebruik de sahill
de wildbouillon.

6. Snijd in 10 plakken op snijmachine stand 22 en steek uit op 10 cm geet
restanten aan het volgende gerecht

7. Rook de plakken in een rookkastje (zo koud mogelijk) gedurende 20 mi

8. Doe de rondjes over in een vacuumzak, voeg een beetje kalfsfontid&e,
vaculm en gaar soudde op 85°C voor 20 minuten.

9. Maak een beurre noisettdBak de rondjes in beurre noisetidak voor
uitgifte.

PADDENSTOELENSAUS

10.
11.

Maak dewildbouillon warm.
Spoel de paddenstoelen zandvrij en laat ze gedurende 1 uur trekken in
warme bouillon. Geef 100 ml hiervan aan de maker van het hoofdgerec
Blender, zeef en monteer met de boter.
Voeg de kalfsbouillon, hazelnootolie en room brengsomak met peper er
zout. Nu niet meer aan de kook brengen en goed mengen.
Schuim op met een staafmixer.

12.

13.

WORTEEZUUR

14. Schil de winterwortel en snijd zeer dunpkakjes.
15. Breng water, azijn en suiker aan de kook. Los de suiker op.
16. Giet de warme zoetzuur op de plakjes wortel en laat afkoelen.

PRESENTEREN

17. Trek of snij de procureur in reepjes eout evt. na.

18. Leg de knolselderij rondjes op een bord.

19.] S3 RS atdzAZ t SR TgArcyée aft ASNIasSa
20. Serveer de paddenstoelensaus rondom de knolselderij.

21. Garneer met een beetje geraspte hazelnoot4 wat cress.

22. Dresseer enkele plakjes zoetzuur van wbrte
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INGREDIENTEN

WILDEEEND
5 wilde eender{(coffre)

BRIOCHERUMBLE

% briochebrood
pompoenpitolie
1 bos peterselie
50 g pistache nootjes

GEBRANDEJIENJUS

1 kg witte uien

4 tenen knoflook

5 blad laurier

1/4 knolselderij van vorig
gerecht

0,5 winterpeen

1250 ml gevogelte bouillon

GEKONFIJTEENDENPOOT

10 eenden pootjes
500 mlganzenvet

WILDEEEND P ITSKOQIWORTELCEPESGGEBRANDE
Ul

BEREIDINGSWIJZE

WILDEEEND

Zet het sousvide app. klaar op 65°C.

Prepareer koffertjes van de eenden en reserveepdetjes.

Maak van karkassen en afsnijdsels minimaal 2000 m| gevegeaitidon.
Gebruik hiervoor als basis de rest van gerecht 1.

Trek de koffertjes vacuiim en gaar de eenden sade gedurende 1 uur
op 65°C.

6. Koel direct terug.

aokrowbdE

BRIOCHERUMBLE

7. Verwarm de oven voor op 130°C.

8. Ontdoe het brood van de korst emij in blokjes van 1x1 cm.

9. Meng de blokjes met de pompoenpitolie en droog deze in de oven

10. Rooster de pistache nootjes en draai samen met de peterselieblaadj
fijn

11. in de keukenmachine.

12. Voeg de brioche toe en vijzel naar eigen smaak en inzicht.

GEBRANDEJIENJUS

13. Snij de uien doormidden en bak deze in een grote (saijvlak naar

14. beneden) in een beetje olie helemaal zwart.

15. Snij de knoflook in dunne plakken, de knolselderie in blokjes (van vo
16. gerecht en de winterpeen ook in bokjes.

17. Bak dit samen met de uien goed aan zodat alle smaken los komen. "
18. de laurier toe.

19. Blus af met de gevogelte bouillon en laat op een zacht vuur staan
20. pruttelen gedurende 2 uur.

21. Zeef en passeer de massa.

22. Kook in tot gewenste dikte, breng daarna op smaak.

GEKONFIJTEENDENPOOT

23. Maak de pootjes schoon.

24. Doe ganzenvet in een kleine pan en verwarm de olie tot ongeveer 8!
25. Doe de pootjes in de pan.

26. Maak een cartouche van bakpapier en gaar de potemzg mogelijk op
27.laag vuur.
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SPITSKOOL

1 Spitskool
500 ml gevogelte bouillon
100 ml gerookte olijfolie

PADDENSTOELEMULSIE

40 g champignons
wildbouillon
30gcépespoeder

50 ml Jusde cépes(vanvorig
recept)

10 ml balsamicoazijn

4 g Xantana

40 g gepasteuriseereiwit
35049 druivenpitolie

PADDENSTOELHEMPURA

200g beukenzwammen
tempurameel
Cépespoeder

Jusde CGépes

WORTELEMULSIE

500grwortelsap
40 gfijne suiker

2 blaadjesgelatine
4 eidooiers

400g mascarpone
2 Kiddepatronen

GARNITUUR

Red mustard cress

SPITSKOOL

28. Maak de spitskool schoon en snij de kool in julienne

29. Blancheer in de bouillon tot beet gaar.

30. Depdroog, giet er gerookte olijfolie overheen en bramaor het
uitgevenmet de gasbrander af.

31. Houd warm tot uitgifte.

PADDENSTOELEMNULSIE

32. Gaarde champignons inle gevogeltebouillon.

33. Laatde champignons uitlekken

34. Cutterde champignonsaareigensmaakmet cépespoeder,jus de
cépesen balsamicoazijn.

35. Bind lichtjes afmet max.4 g Xantana.

36. Doedezemassamet het eiwit in eenblenderen laatop medium
snelheid draaien.

37. Voegal draaiendede olie er aantoe, zodatzicheenemulsievormt.
38. Brengop smaakmet (zout.)
39. Doede emulsieoverin eenspuitzak.

PADDENSTOELHEMPURA

40. Brand depaddenstoelerrondomaanmet eengasbranderzodatzewat
vochtverliezen.

41. Doehet tempurameelin eenkeukenmachinenvoeg(naar eigen
smaak) watépespoeder,jus decepesen zouttoe.

42. Zet demachineaanen voegkoudwater toe tot er eenfrituurbeslag
ontstaat.

43. Haal debeukenzwandoor het beslagen bakin olie van180°C.

WORTELEMULSIE

44. Weekde gelatinein koudwater.

45. Doealleingredinten, behalvede mascarponen eenThermomixen
verwarmtot 80°Cen laat gedurendel0 minutenrustigdraaien.

46. Laatafkoelentot 30°C

47. Roerde mascarpondosenmengdit in gedeelterer doorheen..

48. Doehet geheel in eersifonen beluchtmet 2 patronen.

PRESENTEREN

49. Snij de filets van de karkassen en bak deze in de boter.

50. Brandt de spitskool af.

51. Trancheer de eend.

52. Begin met de brioche crumble op het bord.

53. Leg de filets er op en leg de spitskool erbij.

54. Spuit dopjes paddenstoelen emulsie en druk daar infop de tempura.

55. Leg de pootjes naast de filets Werk af met de wortelemulsie. Servee
met de jus van gebrande ui.

56. Garneer met rode mosterd cress.
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INGREDIENTEN

PERENIJS

4 st Doyenne peren
200 ml volle melk
130 g suiker
citroenrasp

4 eidooiers

200 ml slagroom

3 g Unique Binder

BLANQUANGER

10 g gelatine

500 g melk

Y vanillestokje of 2x
pompje

200 g marsepein
350 g slagroom

TARTETATIN

150 g bruine
basterdsuiker

150 g boter

15 g zeezout

5 st conference peren
1 rol bladerdeeg
100g amandelspijs
amandelessence

AMANDEL
KROKANTJE
60 g eiwit

30 g bloem

30 g amandelpoeder
75 g poedersuiker

PEEREN AMANDEL

PERENK BLANOVIANGERTARTETATINVAN PEERAMANDE LKROKANTJIE

BEREIDINGSWIJZE

PERENIJS

1. Schil de peren en verwijder het klokhuis, snhijdtinkken

2. Kook de peren in de melk met de suiker en iets citroenrasp.

3. Pureer de peren met de melk, zeef en doe dan weer teug in de pan.
4. Neem 500 ml peemelk mengsel.

5. Klop de eidooiers los en roer door de Peszlk mengsel, verhit tot 80°C
6. blijf zachtjes roeren tot de dooiers gaar zijn en gebonden (lepel test).
7. Laat afkoelen op ijs tot 30°C.

8. Klop de slagroom lobbig en spatel door de compositie, draai er ijs van.

BLANQVANGER

9. Week de gelatine in ruim water.

10. Breng de melk met vanille merg aan de kook, los hierin stukjes marsepein
11. op.

12. Blijf roeren tot de marsepein volledigapgelost.

13. Haal van het vuur los de gelatine er in op, laat afkoelen tot

14. kamertemperatuur.

15. Klop de slagroom stijf en spatel erdoor.

16. Vul natgemaakte vormpjes en zet in de koelkast.

TARTETATINVAN PEEFEN AMANDEL

17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.

Verwarm de oven voor op 200°C.

Vet kleine aluminium vormpjes in.

De peren schillen en halveren, boor het klokhuis eruit, snijd evt. de hals
eraf en vul de klokhuis holte met amandelspijs.

Verhit de suiker plus boter tot goudbruine karamelsaus. Blus afwaet
water en kook in tot stroop, voeg zeezout en amandelessence toe.
Neem van het vuur als het borrelt. Giet karamel in de vormpjes.
Leg de peer met de bolle kant naar beneden op de karamel.

Dek af met korstdeeg en druk langs de randen goed aan.

Bak in 40minuten goudbruin.

Laat iets afkoelen, stort/keer om op het bord, let op heet!!

AMANDELKROKANTJE

28. Verwarm de oven voor op 180°C.

29. Roer het eiwit los, meng met de bloem, amandelpoeder en zachte boter
30. tot een gladde massa.

31. Neem 1 lepel beslag en strijk dun uit op een siliconenmatje.

32. Bestrooi met amandelschaafsel.

s
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50 g boter 33. Bakin 10 minuten af op 180°C.
30 g amandelschaafse 34. Laat ze op een rolstok afkoelen dan krijgen ze een mooie ronding (krul).
35. Maakop dezewijze meerderekoekjes

GARNITUUR PRESENTEREN
poedersuiker 36. Stort de Blanc Manger dag net uit het midden op het bord.
Atsina Cress 37. Stort de Tarte Tatin en leg er naast.

38. Neem een amandelkoekje en leg daarop een mooie quenelle vapenenijs.
39. Maak het geheel af met wat poedersuiker en enkele takjes Atsina.Cress
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K - Menu februari 2022

INGREDIENTEN

PTABROODJES

250 ml water
7 g gist
400 g bloem
20 ml olijfolie
6 g zout

GEROOKTEETA
CREME

150 g crémdraiche
250 g feta

50 g oolonghee

10 gkarwijzaad

15 g roze peperkorrels
10 g tijm takjes

1 citroen

MUNGBONEN

300 g mungbonen
90 ml olijfolie

1% rode ui

3 tenen knoflook
12 g karwijzaad

3 g venkelzaad

30 g kristalsuiker
120 ml sherryazijn
15 g muntblaadjes

a
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BEREIDINGSWIJZE

KROKANTBPITABROODJES

1.

N

7.
8.

Meng het gist samen met het water. Roer door en laat een paar minuten
staan.

Doe alle ingrediénten, behalve het zout, in de keukenmachine met deegh
Zodra alles goed gemengd is voeg dan het zout toe en laat de machine h
deegmooi soepel kneden. Minimaal 15 minuten.

Verdeel het deeg in 10 gelijke porties en laat onder een vochtige theedoe
min. rijzen.

Verwarm de oven voor op 230°C.

Rol de porties deeg uit tot platte cirkels en plaats op een met bakpapier
beklede bakplaat

.1 RS LMAZintinOtan (dvehtOeél lader) tot ze mooi krokant zijn.
Reserveer.

GEROOKTEETACREME

9.

10.

11.
12.
13.

14.
15.

Was de citroenen, droog af, en rasp de schil.

Bekleed de rookoven met 2 lagen aluminium folie en leg hierop de thee,
karwijzaad, roze peperkorrels, tijm, citroenrasp en 2 eetlepels water.

Zet op hoog vuur en verlaag deze naar half hoog zodra het begint te roke
Plaats de feta op het rooster en plaats deze in de rookoven.

Haal na 5 minuten de rookoven van het vuur en laat afgesloten nog 5 mir
staan.

Draai de feta met de creme fraiche een mooie creme.

Breng op smaak met zout, peper en olijfolie en reserveer in een spuitzak.

MUNGBONEN

16.
17.
18.
19.
20.

21.
22.
23.
24.

Spoel de mungbonen af en doe ze in een middelgrote pan.

Overgiet met ruim water en kook in Z5 minuten net gaar.

Giet af, spoel na, en koel terug.

Snipper de ui en knoflook en smoor deze in olie tot deze glazig is.

Voeg karwijzaad en venkelzaad toe, smoor een minuut en voeg als laatst
suiker erbij.

Rcer 1 minuut en giet de azijn erbij.

Laat op halfhoog vuur 3 minuten inkoken.

Meng de mungbonen erdoor, breng op smaak met olijfolie, zout en peper
Laat afkoelen en meng met de fijngesneden munt.

s
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COURGETTEREME

3 courgetten
komijn

tijm
zonnebloemolie
peper

zout

WORTELTJES

Mini worteltjes (5 gele,
5oranje, 5 paarse)
50 g boter

GARNITUUR

doperwtencress
Yl QF G NJ

COURGETTEREME

25. Verhit de oven tot 230°C.

26. Rooster de courgette tot ze mooi zwart geblakerd zijn.

27.[ SG 2L KASNI 1dzyySy 221 RS LI LINXR |

28.

29.

30.

31.
32.

van hoofdgerecht).

Haal de courgettes uit de oven en leg ze in een bekken, dat je afdekt met
vershoudfolie.

Laat afkoelen en haal het vruchtvlees eruit. Laat uitlekken op een bolzeef
vang het vocht op.

Draai het vruchtvlees samen met tijm, komijn en zonnebloemolie op tot et
humus.

Breng op smaak met olijfolie, peper en zout.

Reserveer.

WORTELTJES

33.
34.

Was de worteltjes, halveer deze in de lengte en bak in de boter gaar.
Laat afkoelen.

PRESENTEREN

35.
36.
37.
38.

Dresseer de courgette créme in een mooie lijn op het bord.

Plaats hierop de mungbonen en worteltjes.

Snij het pita brood in 2 stukjes.

Garneer af met dotjes gerookte feta creme, doperwtencress, stukje brood
AGNRP2A SNJ SSwer. 65SG2S %I QF GF NJ 2
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INGREDIENTEN

AMANDELTARATOR
225zuurdesembrood
zonder korst

120 ml volle melk

1 grote bol knoflook

75 ml olijfolie

90 g blanke amandelen
20 ml sherryazijn

10 g zout

SPECERIJENPASTA

1 gkomijnzaad

1 g korianderzaad

1 g venkelzaad

1 g chili poeder

1 g zwarte peperkorrels
1 g kardemonpeultjes
6 g kristalsuiker

1 g zout

1 teen knoflook

5 cm gemberwortel
10 g tamarinde pasta
10 ml zonnebloemolie

LIMOENRELISH

4 limoenen

1,5 Rawitrode chilipeper
16 g koriander

olijfolie

SALADEQUINOA
WATERKERS

3 sjalotten
8 g suiker

MIN-PULINKTVIMMETAMANDELTARATORN

LIMOENRELISKALADEVAN RODEQUINOAEN
WATERKERS

BEREIDINGSWIJZE

AMANDELTARATOR

1. Snijd de korsten van het brood.

2. Doe voor de Tarator het brood in een kom, giet de melk erover en zet .
minuten @zij.

3. Doe de schoongemaakte knoflooktenen in een pan met de olijfolie (ne
een smalle pan, de tenen moeten onderstaan) en konfijt op 80°C tot d
tenen zacht zijn en laat afkoelen.

4. Voeg de afgekoelde olie met knoflooktenen, het brood met de melk, dt
amandelen, sherryazijn en het zout bij elkaar in de keukenmachine of
Thermomix.

5. Mix alles tot een grove (dikke) massa/puree. Als te dik, voeg dan een
beetje water toe.

6. Reserveer in een schaal.

SPECERIJENPASTA

7. Doe voor de specerijenpasta in een droge koekenfamijnzaad,
korianderzaad, venkelzaad , chilipoederpaperkorrels.

8. Zet de pan op halfhoog! vuur en rooster tot alles lekker geurt.

9. Vijzel de kardemonzaadjes en verwijder de vliesjes (blaadjes), je houd
zaadjes over.

10. Doe de geroosterde kruiden samen met de kardemonzaadjes, zout en
suiker in een vijzadn wrijf alles tot een fijn poeder.

11. Rasp de knoflook en de gember in een kom en voeg de tamarindepas
olie toe. Voeg ook het kruidenpoeder toe.

12. Wrijf nog langer tot het een mooie pasta is.

13. Reserveer.

LIMOENRELISH

14. Schil en snijd de limoenpartjes uit de limoenen (zorg dat je de vliesjes
de partjes zijn verwijderd).

15. Verwijder de steeltjes van de koriander eakide blaadjes zeer fijn.

16. Snij de peper extreem fijn (zonder zaadlijst!).

17. Meng alles samen met wat olie tot een mooie relish.

SALADE/ANRODEQUINOAENWATERKERS

18. Snijd de sjalotten in fijne ringetjes en meng met wat zout in een
kommetje.

19. Laat 5 minuten staan en voegrvolgens de suiker, sumak en azijn toe.
Laat 30 minuten staan.
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8 g Sumak

30 ml rode wijnazijn
150 gram rode quinoa
15 ml citroensap

8 g mosterd

25 ml olijfolie

zout

peper

MINI-FPIILINKTVIS
500 g minipijlinktvis

GARNITUUR

60 g waterkers
olijfolie

20. Breng een kleine pan met water en beetje zout aan de kook en kook h
de quinoa gaar (duurt dan ong. 10 minuten).

21. Giet af en spoel onder de kraan koud. Laat de quinoa goed drogen.

22. Maak ea dressing:

23. Doe voor de dressing het citroensap en de mosterd in een kommetje r
wat zout en royaal versgemalen zwarte peper.

24.Voeg al roerend de olijfolie toe.

25. Reserveer.

MINIFPILINKTVIS

26. Maak de inktvissen schoon en snijd de tentakels eraf.

27. Snijd de hoed in mooie ringen.

28. Zet een grillpan op hoog vuur en gril de inktvis (ringen en tentakeds) 2
minuten, keer de stukken halverwege de tijd.

29. Doe de gare stukken inktvis in Bem. Meng naar smaak met de
specerijen pasta!

30. Reserveer lauw/warm.

LAATSTEOMINUTEN

31. Plaats de kom met Tarator in de warmhoudkast om op te warmen.
32. Verwijder de steeltjes van de waterkers.

33. Giet de sjalotten door een zeef, vang net vocht op \ater gebruik.
34. Meng in een grote kom met de quinoa en dressing en waterkers.
35. Schep alles luchtig door elkaar.

PRESENTEREN

36. Neem de witte borden met de kleine diepte.

37. Neem een ring en schep @eandel Tarator in de ringen.
38. Leg vervolgens hierop de lauw/warme inktvis.

39. Hierover heen gaat de limoen relish.

40. Garneer af met de salade aan de zijkant.

41. Sprenkel wat olijfolie rondom.
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INGREDIENTEN

POLENTARITE

285 g instant polenta
70 g polenta om te
bestuiven

115 g boter

85 Parmezaan

zout

P sTACHE
PIUNBOOMPITTENKOR

1509 boter

55 pistache noten
(gedopt)

55 g pijnboompitten
7 g suiker

28 ml citroensap

7 g zout

VICHYSSOISE

75 g peterselie

110 g rucola

15 ml olijfolie

30 g boter

1,5 sjalot

1,5 aardappel

750 ml kippenbouillon
45 g spinazie

150 gprei

1 st knoflook

XREMETPISTACHPIUNBOOMPITTENKORST
VICHYSSOIS.AN RUCOLAN PETERSELHOLENTA
PARMEZAANRITEEN AlOLI

BEREIDINGSWIJZE

POLENTARITES

1. Rasp de Parmezaan.

2. Vul en middelgrote pan met 800 ml licht gezouten water. Breng aan de
en voeg al roerend de 285 g polenta toe.

3. Zet het vuur lager en laat de polenta onder regelmatig roeren 3 minuter
koken tot de polenta glad en dik is.

4. Voeg ervolgens de in klontjes gesneden boter toe. Let op: voeg pas de
volgende toe als de eerste portie helemaal is opgelost.

5. Voeg vervolgens de geraspte Parmezaan toe en roer tot deze volledig i
opgelost.

6. Roer goed en laat al roerend nog 5 minuten koken ®pdlenta niet meer
aan de wand van de pan kleeft.

7. Giet de polenta in een met bakpapier beklede ovenschaal en strijk de

polenta met een bevochtigde spatel plat.

Laat de polenta afkoelen en 2 uur lang opstijven in de koelkast.

9. Snijd na 2 uur de opgestevenlpnta in frites. Wentel door de
overgebleven polenta en frituuret voor uitgaanop 190°C tot ze mooi
goud bruin zijn.

©

PISTACHIPIINBOOMPITTENKORST

10. Smelt de boter op halfhoog tot hoog vuur. Laat uitbruisen tot deze mooi
goudbruin van Kleur is.

11. Haal van het vuur en passeer door digme zeef.

12. Roer de pistachenoten, pijnboompitten, suiker, het citroensap en wat zc
door de boter.

13. Spreid het mengsel uit op een met bakpapier beklede bakplaat. (Let op
wel dat de noten & pitten tegen elkaar aan liggen).

14. Laat minimaal 2 uuopstijven in de koelkast.

VICHYSSOISBANRUCOLANPETERSELIE

15. Maak een kippenbouillon volgens basisreceptuur.

16. Breng een pan gezouten water aan de kook.

17. Blancheer de peterselie en rucola en koel terug op ijswater.

18. Fruit de gesnipperde sjalot @en pan met de boter en de olie.

19. Voeg de fijngesneden knoflook en prei toe en fruit deze mee.

20. Voeg de geschilde en in kleine stukjes gesneden aardappel toe en bak
5-6 minuten mee tot de aardappel glanzend is.

21. Giet de bouillon erop en laat®0 minutenzachtjes koken tot de prei een
aardappel beetgaar zijn.

22.Voeg de rucola, peterselie en spinazie toe en pureer liefst in de Thermc

s
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AOLI

8 tenen knoflook

250 ml zonnebloem olie
2 takjes tijm

1 laurierblad

2 zwarte peperkorrels

2 eidooiers

10 g mosterd

10 ml witte wijnazijn

XKREI
800 g Skrei

GARNITUUR

1 citroen
Borage cress
Parmezaan

23. Breng op smaak en houd apart, reduceer eventueel verder tot mooie di

AloLI

24. Doe de knoflooktenen met zonnebloem olie, tijm, laurierblad en
peperkorrels in pan en laat op 80°C konfijten.

25. Laat allesaafkoelen.

26. Zeef de knoflook tenen uit de olie, bewaar de olie en gooi de kruiden we

27. Maak van de knoflooktenen, olie en overige ingrediénten Adlizoals je
een mayonaise maakt.

28. Reserveer in een spuitzak.

XKREI

29. Verwarm een oven voor op 200°C.

30. Portoneer deskreiin 80 g porties.

31. Leg deze op een met bakpapier beklede bakplaat. En bak mifuten tot
bijna gaar.

32. Haal uit de oven en leg een stuk pistaghigmboompitten korst op elk stukje
filet.

33. Bak vervolgens oratt de salamander in-3 minuten goudbruin.

PRESENTEREN

34. Maak een mooie spiegel van ¥échyssoisén het bord.

35. Plaat hierop de overige componenten: polenta fritelsrei en een mooie
quenellevanAioli

36. Garneer af met citroezesteen Boragecressen rasp er nog wat Parmezaa
over.
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INGREDIENTEN

HARISSA

o NBRS

6 knoflooktenen
500 g gepelde tomaten
blokjes

6,5 g gerookte paprika
poeder

3 Spaanse pepers

2 Rawit

5 g komijnzaad

5 g venkelzaad

5 g koriander zaad

5 g gedroogde chilipeper
10 g rozeblaadjes
olijfolie

zout

peper
RBEYEMARINADE

35 g zwarte knoflook
15 g Harissa

10 g granaatapel siroop
3 g gedroogde chilipeper
35 g tomaten blokjes uit
blik

20 ml whisky

10 g rode wijnazijn

10 ml Maple siroop

Y5 Ui

zout

LI LINR

RBEYE
600 g Ribeye

PAPPARDELIMETHARISSARBEYHROLLADE
KAPPERTJEGROENEASPERGEKALAMATAOLIIJVEN
OLIJVENUILLE EBUMAKCREME

BEREIDINGSWIJZE

HARISSA

1.

wn

No gk

9.

10.

+SNBIFNY RS 20Sy @22NJ 2L) Honc/ @
Let op hierbij kunnen ook de courgettes van gang 1.

528 RS LI LINRTIQa Ay S&sghoaddlie L&y
10 minuten staan.

t St @GSNW2ft 3ASya RS LI LINA]I QA
Rooster de kruiden echilliesin een pan tot deze geuren.
Verwijder de zaadlijsten uit de pepers enRawit

Voeg vervolgens alle ingrediénten, m.u.v. de olie, saimeen mixer en
pureer tot een mooie puree.

Voeg beetje bij beetje de olie toe om zo de puree iets vlioeibaarder te
maken.

Voeg als laatste de rozenblaadjes toe om iets van de pittigheid van d
Harissawveg te halen.

Breng op smaak met peper en zout.

Sy

RBEYBARINADE

11.
12.

Snipper de ui fijn.
Maak van alle ingrediénten een mooie puree in de keukenmachine.

RBEYE

13.
14.

15.
16.

17.

Snijd van d&ibeyemooie lange plakken op de snijmachine.

Leg deze dakpansgewijs op de snijplank en bestrijk deze met de
marinade.

Rol vervolgens op en bind met bindtouw op tot een mooie rollade.
Vacumeemdeze in eervacumeerzalen leg voor 30 minuten in de
koelkast.

Verwarm ondertussen de sousvide voor op 56°C en leg hier vervolge
de gevacuimeerdeollade in voor minimaa2 uur.

)
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PAPPARDELLE

300 g Farina di grano durc

3 eieren
30 ml olijfolie
8 g zout

OLIJVENUILLE

30 g boter

35 g bloem

409 eiwit

45 g suiker

25 g Kalamata olijven

SUMAKCREME

150 g créme fraiche
20 g sumak
20 ml olijfolie

GROENRASPERGES
10 groeneasperges

GARNITUUR

1/3 bos platte peterselie
25 g kappertjes

60 g Kalamata olijven
100 ml Harissa

boter

PAPPARDELLE

18. Maak de pasta volgens basis receptuur.

19. Rol deze uit met de pasta molen tot lange dunnen plakken en snijd h
Pappardellevan.

20. Laat drogen op het pasta droogrek.

21. Zet voor het serveren alvast een pan met goed gezouten water klaar

OLIJVENUILLE

22. Klop de eiwitten schuimig.

23. Voeg de gezeefde bloem en suiker toe en meng dit tot een glad gehe

24. Maal de olijven.

25. Voeg vervolgens de gesmolten boter en gemalen olijven toe.

26. Laat dit beslag 10 minuten rusten in de koeling.

27. Verwarm de oven voor op 180°C.

28. Bekleed een bakplaat met een silicone mat en strijk hierop met behul
van de driehoekjes mal hatille beslag.

29. Bak detuillestot net goudbruin. Haal uit de oven en laat hardrden.

SUMAKCREME
30. Meng alle ingrediénten en reserveer koud in de koelkast.

GROENRSPERGES

31. Blancheer de groene asperges net onder beetgaar in gezouten watel
koel terug in ijswater.

PRESENTEREN

32. Snijd deKalamataolijven in vieren.

33. Kook de pasta af, verwarm drarissssaus en meng de twee samen me
de Kalamataolijven en kappertjes.

34. Bak de asperge in boter en houd warm.

35. Haal deRibeyerollade uit de sousvide en bak deze rondom mooi aan |
een pan met boter. Portioneer.

36. Maak het bord op door eerst een mooie portie pasta op het bord te
leggen.

37. Hierboven op dresseer je déibeyerollade.

38. Garneer af met de asperges, olijvieiilles, fijngesneden peterselie en
twee quenellesumak créme.
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INGREDIENTEN

KARAMEEPINDAIJS
Mop 3 LIAYRIQ
170 g suiker

635 ml volle melk

140 ml slagroom

15 g glucosestroop

7 st eidooiers

2 g Unique binde

5 g zout

KWARKTAARTJES

180 g haelnoten

25 g bloem

105 g chocolade

65 g gemalen amandelen
145 g boter

160 g suiker

4 eieren

250 g ricotta

vanille extract

zout

(GEBAKKEKWARKTAARTCHOCOLADEANACHE
KARAMEEPINDA IS

BEREIDINGSWIJZE

KARAMEEPINDAIJS

1. Verhit de oven tot 200°C.

22528 RS LIAYRIQa @22N)J 1268t RS
en

3. rooster ze goudbruin. Reserveer beide weer apart.

4. 1'F1 RS 61 NX¥YS LAYRFQA YSG prtv 3IN
(kleine) keukenmachine tot een klevgei puree.

5. Giet de melk en room in een pan en verwarm tot dit kookt.

6. Roer de pinda puree erdoor tot deze mooi is opgelost.

7. Zet een tweede pan op met de 113 gram overgebleven suiker,
glucosestroop en 1 eetlepel water.

8. Kook tot een donkerbruine karamel.

9. Neemvan het vuur en giet het warme pinda room mengsel erop. Roe
tot alles mooi is opgelost.

10. Doe de eidooiers in een kom en voeg 1 eetlepel warme karpindh
room toe. Klop rustig door elkaar en voeg vervolgens steeds 1/3 van
mengsel toe.

11. Zetvervolgens op het vuur en breng onder voortdurend roer naar 85

12. Voeg eventueel wat Unique binder toe voor meer stabilisatie van het

13. Laat afkoelen alvorens er ijs van te draaien. Reserveer in de vriezer.

KWARKTAARTJES

14. Verhit oven voor op 160°C.

15. Vet de rand van 8 cmetalen ringen in met boter en bekleedt deze m
bakpapier. Het bakpapier dient 2 cm boven de rand uit te steken. Ze
op een met bakpapier beklede bakplaat.

16. Verdeel de hazelnoten en rooster ze voor 10 minuten tot een licht
bruine kleur. Laat afkoelen.

17. Hak 60 gram van de afgekoelde hazelnoten fijn en reserveer ter
garnering.

18. Doe de rest van de noten in de kom van de keukenmachine samen i
de bloem. Mix alles fijn en stort in een grote bekken.

19. Mix de chocolade ook tot kruim in de keukenmachine en voegéoe
de noten & bloem.

20. Voeg de gemalen amandelen toe.

21. Splits de eieren.

22.Verhoog oven temperatuur naar 180°C.

23. Doe de boter (in blokjes gesneden) en suiker in de kom van de

KitchenAid met bisschopshaak. Klop 3 minuten op half hoge snelhei
een bleke, ronge massa.

s
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PINDAKROKANT

85 g suiker
10 g boter
pn 3 LAYRI QA&

(HOCOLADGANACHE

65 g pure chocolade
25 g suiker

25 g glucosestroop
45 mlwater

25 g boter

GARNITUUR

3 sinaasappels
Honey cress

24.Voeg een voor een de eidooiers toe en blijf voortdurend kloppen op
lage snelheid.

25. Voeg het mengsel van bloem, chocola en hazelnoten toe en klop all¢
dit goed gemengd is.

26. Spatel vervolgens met de hand de ricotta, vanille extract (Inxpsm)
en wat zout door het beslag.

27. Klop vervolgens de eiwitten met een klein beetje suiker stijf als
merengue en spatel dit in twee/drie porties door het beslag.

28. Verdeel het beslag over de metalen ringen, maximaal tot de rand va
ring. Bak ze vervolges voor 30/35 minuten in de oven.

29. Let op!!! Draai halverwege de bakplaat een halve slag voor gelijkmat
garing. Laat afkoelen.

PINDAKROKANT

30. Vet een kleindbakplaat in met boter.

31. Verhit de suiker in een pan tot de suiker gaat karamelliseren.

32. Voeg rustig de boter toe, roer rustig 1 minuut tot de boter goed is
opgelost.

33.{ OKSLJ RS LAYRIQa R22NJ RS 1 NIY.
sec.

34. pruttelen alvorers het mengsel op de ingevette bakplaat uit te storten

35. Laat 1 uur afkoelen en breek vervolgens in stukken.

(HOCOLADGANACHE

36. Doe de chocolade in een kom en zet opzij.

37. Zet de suiker & glucosestroop op laag/halfhoog vuur.

38. Roer alles door elkaar en draai als de suiker gesmolten is het vuur h

39. Breng aan de kook en laat licknberkleurig karamelliseren.

40. Voeg het water toe en laat de karamel oplossen in het water.

41. Neem de pan van het vuur en wacht 1 minuut voor je het karamel w:
op de chocolade giet.

42. Laat 5 minuten staan en klop alles door elkaar.

43. Voeg de boter in blokjes & een paar blokjes per keer.

44. Reserveer.

PRESENTEREN

45. Snijd mooie partjes uit de sinaasappels.

46. Bestrooi een glazen bord met poeder suiker.

47. Plaats hierop een kwarktaart en overgiet deze half dethocolade
ganache. Garneer af met de apart gehouden hazelnoten.

48. Plaats een bolletje karamginda ijs naast het taartje en garneer af me
pinda krokant, sinaasappelpartjes en Honey cress.
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L - Menu maart 2022

INGREDIENTEN

TOMATENMOUSE

4 grote vleestomaten
4 blaadjes gelatine
30 g tomatenpuree
150 ml slagroom
peper

zout

TOMATENDRUPPELS

100 ml tomatensap
100 g honing

2 g agatfagar

200 ml zonnebloemolie

KOMKOMMER
2 komkommers

ZOETZURKOMKOMMER

1 rode peper

2 mandarijnen

1/2 citroen

100 ml ciderazijn
10 ml agavesiroop

Cha! " BDYhaYhaaow

BEREIDINGSWIJZE

TOMATENMOUSSE

Begin hier direct mee!!l

Plisseer de tomaten en laat de velletjes drogen op een keukentr

Ontdoe de tomaten van het vocht en bewaar dit.

Pureer het vruchtvlees en zeef dit.

Week de blaadjes gelatine in wat koud water.

Meng de tomatepuree met het gezeefde vruchtvlees.

Verwarm het tomaten vocht, haal van het vuur en los de blaadii

gelatine hierin op.

8. Meng dit door het tomatenmengsel en breng op smaak met zot
en peper.

9. Sla de slagroom lobbig en spatel door het tomatenmengsel.

10. Stort de mousse in een siliconenvorm met halve bollen en zet il
vriezer. Laat het goed koud worden maar niet bevriezen.

11. Haal de bollen uit de vorm, leg ze met de bolle kant naar bover

een oven rooster en zet terug in de vriezer.

NogakwhpeE

TOMATENDRUPPELS

12. Zet de zonnebloemolie in de vriezer zodat die zeer koud wordt.

13. Breng de tomatensap, honing en agar aan de kook, en laat 2
minuten koken.

14. Zuig het vocht op met eenget of spuit en druppel de vioeistof
langzaam, druppel voor druppel, in koude zonnebloemolie.

15. Zeef de olie en spoel de druppels af onder koud water. Reserve

KOMKOMMER

16. Snij de komkommers in de lengte in vieren. Verwijder de zaden
het midden. Bewaar dit voor het komkommersap.

17. Snij 4 stukken brunoise van max 0,5 cm.

18. Snij de andere 4 stukken in halve maantjes van ongeveer 3 cm

19. Bewaar de brunoise voor het zoetzuur, lildlve maantjes voor de
tempura.

ZOETZUREKOMKOMMER

20. Snij de rode peper in de lengte en verwijder zaadlijsten en zaac

21. Snij de peper fijn.

22. Pers het citrusfruit uit.

23. Verwarm citrussap, ciderazijn, siroop, mosterdzaad en peper tc
deze kookt.

s
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4 g mosterdzaad

KOMKOMMERSAP
1 komkommer

DRESSING

100 ml komkommersap

100 ml komkommerzoetzuur
50 ml zonnebloemolie
KOMKOMMERGELEI

200ml komkommersap
2 g agafagar
1 bl. gelatine

TEMPURA

150 g tempuramix
ijskoud water
2000 ml frituurolie

TOMATENVELLEN

GARNITUUR

Y% bakje Vene Cress
1 st norivel

24. Haal van het vuur en laat 2 minuten staan.
25. Giet 100 ml van ét zoetzuur door een zeef over de brunoise var
komkommer.

KOMKOMMERSAP

26. Maakvan dekomkommer samen met de zaden en afsnijdsels v
de andere komkommer sap, in de sapcentrifuge.

DRESSING

27. Meng de komkommersap, komkommerzoetzuur en de
zonnebloemolie in een beker.
28. Mix met een staafmixer tot een dressing.

KOMKOMMERGELEI

29. Breng komkommersap en agar aan de kook.

30. Week de gelatine in koud water. Voeg toe aan het
komkommersap.

31. Haal de bollen uit en vriezer en leg deze op een rooster.

32. Schenk de gelei erover totdat ze volledig bedekt zijn.

33. Zet koud weg.

34. Snij voor serveren de overtollige gelei weg.

TEMPURA

35. Maak de tempuramix aan met ijskoud water volgens beschrijvir

36. Doop de halve maantjes van de komkommer in de tempuramix
frituur in frituurvet van 180 °C tot ze mooi bruin zijn.

37. Laat uitlekken op keukenpapier.

38. Als de frituurolie afkoelt is, zeven en klaarzetten voor de volgen
kookavond.

TOMATENVELLEN
39. Frituur de gedroogde velletjes op 180 °C.

PRESENTEREN

40. Verkruimel het norivel (bijv. in de mini hakmolen).

41. Plaats de bol aan de rand van het bord en dresseer alle elemer
aan een kant in de vorm van een maan.

42. Maak af met de nori kruimels en de cress.
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INGREDIENTEN

GEKONFIJTENOFLOOK

2 bollen knoflook
zonnebloemolie

DRAGONOLIE

160 g verse dragon
500 ml zonnebloemolie

TARTAAR

600 g diamanthaas
80 g roomboter

50 ml zonnebloemolie
peper

zout

GROENRJIENRINGEN

2 witte uien
150 ml dragonolie

KROKANTRJSTVEL

3 rijstvellen
10 g gedroogde dragon

ANSJOVISBOTER

1 citroen

20 g ansjovis

2e helft gekonfijte
knoflookpuree
100 g roomboter

TARTAAR/AN GEBRADEMIAMANTHAAS

BEREIDINGSWIJZE

GEKONFIJTIENOFLOOK

1. Begin hier direct mee!!
2. Haal de vliesjes van de tenen af en doe ze in en pannetje en vul me
tot deze helemaal onder staan.

3. Verwarm de olie tot 80/90 °C ongeveer een uur.
4. Vijzel de knoflooktenen tot puree, reserveer.

DRAGONOLIE

Begin hier direct mee!!

Blancheer de dragon en spoel koud af.

Droog de dragon en meng met de olie

In de TM eerst 2 minuten op standp 45°C.

Vervolgens 1 min. op stand 8, dan 2 minuten stand 3 op 50°C.
10 Laat tot slot uitlekken met een kaasdoek in een fijne bolzeef.

TARTAAR

11. Zout en peper de diamanthaas.

12. Bak kort in de olie op hoog vuur rondom donkerbruin. Haal het viees
eruit.

13. Smeer vilees in met de helft van de konfijtte knoflookpuree.

14. Voeg boter toe in een pan, zet vuur laag en laat boter bruin worden.
Vlees er nogmaals in en kort bakken.

15. Haal vlees inde pan (reserveer de bakboter).

16. Laat het vlees koelen en snij in kleine blokjes (tot tartaar).

©ooNOo O

GROENRJIENRINGEN

17. Pel de uien en snij in dunne ringen op de snijmachine (stand 6).
18. Vacumeer/seal ui en dragonolie in een zak.
19. En reserveer tot de presentatie.

KROKANTRJSTVEL

20. Maal de dragon tot poeder.

21. Frituur het rijstvel op 180 °C in 10 seconden krokant.

2.[ G dzAdt S11Sy Sy o6SaiNB2A YSi
is).

ANSJOVISBOTER

23. Pers de citroen.
24. Breng roomboter op kamertemperatuur.
25. Meng ingrediénten en controleer op smaak.

)
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2 g Cayenne peper

DRAGONMIAYONAISE

mayonaise
dragonolie
zout

GARNITUUR

venkelgroen

600 g spinazie

1 sjalot

25 g grove mosterd
peper

zout

DRAGONMIAYONAISE

26.
27.

Maak een mayonaise van de ingrediénten volgens modern basisrec
Gebruik i.p.v. zonnebloemolie de dragonolie (zie hierboven).

PRESENTEREN

28.
29.
30.
31.
32.
33.

34.
35.

Haal bij de makers van de coquilles de venkel (al is het maar heel
weinig). Pluk alleen de blaadjes en snijd heel fijn.

Maak de tartaar aan met mosterd, de gezeefde bakboter, peper en
zout.

Fruit de sjalot glazig met de ansjovisboter.

Voeg de spinazie toe en roerbak.

Spuit een streep dragonmayonaise op het bord en bedek deze met
spinazie.

Verdeel de tartaar over depmazie en plaats er stukken krokant rijstve
op.

Spuit dotjes dragonmayonaise op het bord.

Drapeer de groene uienringen erbij en maak af met topje venkel.
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INGREDIENTEN

grof houtskool

(GROENTEBOUILLON

100 g wortel

100 g prei

50 g ui

75 g bleekselderij

2 laurierbladen

5 g witte peperkorrels
3 takjes peterselie

MOSSELBOUILLON

2 kg mosselen

1ui

1 venkelknol

2 stengel bleekselderij
1 rode peper

3 tn knoflook

4 takjes tijm

4 laurierblad

1500 ml groentebouillon
45 ml zonnebloemolie

ESCABECHBOUILLON
100 ml witte wijn

40 ml rijst azijn
1500 ml mosselbouillon

COURGETTEPUREE
4 st courgettes
150 g spinazie

peper
zout

SNT-JACOBSMOSSHIDURGETTEHORIZAEN
ESCABECHBOUILLON

BEREIDINGSWIJZE

1. Steek de Green Egg aan en verwarm tot 300°C.

GROENTEBOUILLON

2. Kneus de peperkorrels.

3. Doe de schoongemaakte en kleingesneden groenten en kruiden in e
pan, voeg ca. 1500 ml water toe en breng aan de kook.

4. Laat de bouillon circa 20 minuten zachtjes trekken.

5. Na zeven is de groentebouillon klaar voor gebruik.

MOSSELBOUILLON

6. Giet ce mosselen af.

7. Leg de mosselen op een keukendoek, bedek en verpletter de mosse
met schelp en al. Reserveer.

8. Snijd de venkelknol in de lengte doormidden. Snijd op de snijmachine
dunnen plakken van beide halve knollen (stand 5).

9. Leg deze plakken (kroontjes) op een siliconenmatje en droog ze in e
oven van 90°C (of warmhoudkast).

10. Was de groente (ui, rest venkel, bleekselderij) en snijd in stukken (2c

11. Rits de tijm, snipper krftnok en snipper rode peper.

12. Zet een pan met de zonnebloemolie op hoog vuur.

13. Fruit de groenten, peper en kruiden even aan.

14. Doe de mosselen erin en bak goed aan (blijf omscheppen om
aanbranden te voorkomen). (Giet overtollig vocht af).

15. Voeg de groentehdillon toe en laat 3 minuten koken.

16. Haal de pan van het vuur en laat 15 minuten trekken.

17. Zeef de bouillon en laat afkoelen.

ESCABECHBOUILLON

18. Meng de ingrediénten en kook in tot 1 liter.
19. Verwarm voor gebruik.

COURGETTEPUREE

20. Snijd 1 courgette in de lengte doormidden en reserveer 1,5 courgette
voor stap 41.

21214 nzp O2dNBESHGS Sy

22. Was de spinazie en verwijder de steeltjes.

23. Zet een pan met water op en voeg zout toe.

24. Zet eenbak koud water klaar.

25. Doe het groen van de courgette in de pan (als water kookt) en 3 mint
later de spinazie.

ayre KSiG :
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(HORIZABLOKJEEBN OLIE

100 g chorizo worst
zonnebloemolie

PETERSELIEOLIE

1 halve bos peterselie
100 ml zonnebloemolie

(CHORIZOPOEDER
5 g paprikapoeder
5 g uienpoeder

3 g knoflookpoeder

CGOURGETTES

25 ml olijfolie
fijn zeezout

SNT-JACOBSMOSSEL
30 SintJacobsmosselen

GARNITUUR

50 ml zonnebloemolie

26. Kook 4 minuut en giet alles af, spoel met koud water en knijp het voc
eruit.

27. Plaats de uitgeknepen groente op een snijplank en hak tot grove purt
met een keukenmes.

28. Breng op smaak en reserveer.

29. Verwarm voor gebruik.

30. Gebruik het kookvocht voor stap 36.

(HORIZABLOKJEEBN OLIE

31. Snij de wordt in de lengte in vieren en vervolgens in kleine blokjes.

32. Vul steelpan met laagje olie en voeg chorizo toe.

33. Bak en laat 15 min zacht pruttelen er komt olie vrij.

34. In de Thermomix: 1minuten, stand 10.

35. Giet door een zeef in een kommetje en reserveer de crumble en de ¢
apart van elkaar.

PETERSELIEOLIE

36. Blancheer de peterselie, spoel koud af en droog de peterselie.
37. Meng met de olie.

38. Pureer in de Thermomix minuten, stand 10.

39. Reserveer.

(HORIZOPOEDER
40. Meng de 3 poeders.

GOURGETTES

41. Snij 1,5 courgette (in de lengte) en stroken van 2 mm dik (stand 4 op
snijmachine).

42. Doe er fijn zeezout en olijfolie op en laatinuut marineren.

43. Laat vervolgens uitlekken boven een zeef.

44. Leg de plakken op keukenpapier en bestrooi met de chorizopoeder.

45. Rol de plakjes op.

SNT-JACOBSMOSSEL

46. Dep de Sintlacobsmossel droogerwijder de sluitspier en besprenkel
met olie en iets zout.

47. Rijg 3 mosselen op een ijzeren prikker.

48. Grill de SirtJacobsmosselen met gesloten deksel (niet te lang!) (= on
minuten).

PRESENTEREN

49. Plaats warm in een diepbord: Eerst de caitgpuree.

50. Plaats de courgette stroken en bestrooi met nog wat chorizopoeder.

51. Druppel er chorizeen peterselieolie erlangs.

52. Voeg de Sinfacobsmosselen toe en schenk de bouillon in het bord.

53. Garneerde mosselen met nog wat chorimoumble en plaats een
kroontje gedroogde venkel bovenop.
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INGREDIENTEN

KALFSFOND
Basisreceptuur

KWARTEL

5 kwartels

vulling

20 plakjes katenspek
peper

zout

keukentouw

VULLING

50 g rookspek

1 ui

100 g cantharellen
150 g kalfsgehakt
50 g truffeltapenade
25 g pijnboompitten
lei

tijm
cognadscheutje)

TRUFFELSAUS

350 ml Madeira
600 ml kalfsfond

40 g truffeltapenade
40 g roomboter

AvOooIKooL

1 savooiekool

6 zongedroogde
tomaten

150 g roomboter

GeVULDEKWARTEMETCANTHARELLEN

BEREIDINGSWIJZE

KALFSFOND
1. Maak 1 liter kalfsfond volgens basisrecept.

KWARTEL

2. Ontbeen de kwartels (vlinderen)Karkasjes en overige parures
kunnen in de fond.

3. Neem een plank en leg hierop 4 plakjes katenspek. Hierop de
uitgebeende kwartel. Herhaal dit nog 4 x.

4. Bestrooi de binnenkant van de kwartel met witte peper en zout er
verdeel de gehaktvulling in de kwartels.

5. Vouw de gevulde kwartels dicht en rol ze op.

6. Bind ze op met keukentouw zodat de vulling en het spek goed va:
zitten.

7. Neem een strook slagersfolie en rol ze op tot een toffee. Prik twes
gaatjes in de toffee.

8. Gaar de kwartels 20 minuten in de stoomoven op 100 Graden 1
Stoom.

VULLING

9. Hak de spekblokjes zeer fijn en bak ze in wat olie krokant.

10. Voeg de gesnipperde ui en (droog) schoongemaakte en gehakte
cantharellen toe.

11. Bak een paar minuten en laat afkoelen in een kom.

12. Voeg het gehakt, truffel tapenade, gehakte pipoimpitten, ei, tijm
en cognac toe.

13. Meng tot een stevige farce, net zo lang kneden tot het bindt.

14. Breng op smaak met zout en versgemalen peper en reserveer in
koelkast.

TRUFFELSAUS

15. Koel de roomboter.

16. Kook de Madeira in tot stroperig.

17. Kook lalfsfond in tot sausdikte.

18. Voeg de tapenade toe en monteer met de koude boter.
19. Breng op smaak en laat niet meer koken.

20. Reserveer.

SAVOOoIKOOL

21. Steek 30 rondjes van de buitenste bladeren 3cm @ (neem de nenr
22. Blancheer in gezouten water.

23. Snijd de rest van de kool in reepjes van 1 cm en de tomaten fijn.
24. Stoof de kool met boter en kalfsfond.

s
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150 ml kalfsfond
25 ml jus de truffels
100 ml room

GARNITUUR

150 g cantharellen
50 g truffeltapenade

25. Voeg de jus de truffels toe en schep de fijngesneden zongedroog
tomaat erdoor.

26. Voeg de roomde en reserveer.

PRESENTEREN

27. Grill de kwartels op de Green Egg (300 °C).

28. Trancheer de kwartels.

29. Bak de cantharellen in de rest van de boter en voeg tapenade toe

30. Dresseer de gestoofde kool, halve kwartel en de gebakken
cantharellen.

31. Lepel er wat saus omheen.

32. Plaats per bord 3 rondjes kool. Leg de nerf naar de buitenkant.
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INGREDIENTEN

HANGOP

1500 ml yoghurt
4 steranijs

4 kaneelstokjes
vanillepasta

SEMIFREDDYANWALNOOT

2409 suiker

120 g walnoten

6 eieren

100 ml melk

80 g honing
vanillepasta

2 blaadjes gelatine
400 ml slagroom

STOOFPEREN

10 kleine stoofperen
100 ml rode Port
300 g suiker

250 ml bessensap
500 ml rode kookwijn
4 kaneelstokjes

4 kruidnagels

4 steranijs

HONINGRAAT

100 g kristalsuiker
17 g honing

17 ml water

5 g bicarbonaat

SMIFREDDBANWALNOOTHONINGEN
STOOFPEER

BEREIDINGSWIJZE

HANGOP

1. Laat de yoghurt zo lang mogelijk uithangen (met bakje eronder).

2. Voeg aan het vocht de specerijen en 3x een pompje vanillepasta
breng aan de kook en reduceer tot een derde.

3. Zeef het vocht en voeg toe aan de hangop.

4. Roer het mengsel glad en doe deze in een spuitzak.

SEMIFREDDYAN WALNOOT

5. Bekleed bakblik met bakpapier.

6. Doe 180 g suiker in een pan en maak er een donkere karzanetn
voeg de walnoten toe.

7. Stort dit op het bakpapier en laat afkoelen.

8. Bewaar 10 gekarameliseerde walnoten als garnering en verbrokk
rest.

9. Week de gelatine in koud water.

10. Splits de eieren.

11. Doe melk, overige suiker en eierdooiers in een kom en klop deze,
bain-marie, met een garde tot 82 °C.

12. Voeg de uitgeknepen gelatine, 2x een pompje vanillepasta en de
honing toe.

13. Laat afkoelen tot het de dikte van yoghurt heeft.

14. Klop de slagroom tot yghurtdikte.

15. Meng dit met de eierdooiermassa en spatel de brokjes
gekarameliseerde walnoten erdoor.

16. Verdeel dit over de vormen en zet dit 2 uur voor serveren in de
vriezer.

STOOFPEREN

17. Schil de stoofperen, verwijder klokhuis met een meloent@aomkook
ze gaar in de bessensap en port met suiker en de specerijen.

18. Laat afkoelen in het vocht.

19. Giet af en bewaar het vocht.

20. Kook het vocht verder in tot stroop.

HONINGRAAT

21. Bekleed een bakvorm (20cm diep) met bakpapier.
22. Verhit de suiker, glucose stroop, water en honing in een pan tot
160°C.
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40 g glucose

GARNITUUR

Y%bakje Vene Cress

23. Haal pan van het vuur, voeg het bicarbonaat toe en roer deze sne
door het mengsel en stort in de bakvorm.

24. Lad minimaal een uur afkoelen en snij in zeer dunne plakjes zoda
binnenkant goed zichtbaar is.

PRESENTEREN

25. Snijd de stoofperen in vieren en verwijder het klokhuis.

26. Haal de Semifreddo uit de vriezer, wacht 3 minuten en haal deze
de vorm

27. Plaats deze op een bord en spuit er dotjes hangop op en plaats d
stoofperen, in 2en gebroken gekaramelliseerde walnoten erbij.

28. Maak af met het krokant van honing, en de crelssabjes.

29. Giet nog wat stoofperenstroop in het midden van het bord.
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M - Menu april 2022

INGREDIENTEN

NuocHAM

40 g suiker

50 ml limoensap
50 ml vissaus
100 ml water

4 teen knoflook
1 Rawitpeper

MARINADE

30 ml Japanse sojasaus
60 ml rijstazijn

26 g suiker

60 ml olijfolie

2 teen knoflook

1 rode peper

300 g verse tonijn

LOEMPIA

75 g SoeOen

50 g taugé

100 g haricot vert

75 g tofu

1 komkommer

1 wortel

3 takjes verse koriander
munt

12 rijsivellen

th hww! [hwfa tQ !

BEREIDINGSWIJZE
NuocCHAM

1.

Hak de knoflook en de rode pepers fijn en zweet deze aan in een
beetje olie.

2. Voeg water toe en verwarm, los de suiker hierin op en vervolgens
limoensap en de vissaus.

3. Kook iets in laat afkoelen.

MARINADE

4. Maak van de ingrediénten een marinade voor de tonijn.

5. Snijd de tonijn in repen (zie stap 23).

6. Marineer de tonijn.

LOEMPIA

7. Breng een pan ruim water met zout aan de kook.

8. Blancheer in deze volgorde na elkaar de volgende groenten in dit
water (breng na afgieten, steeds weer even aan de kook, voordat
de groenten toevoegt).

9. Kook de So®en.

10. Blancheer vervolgens de tgé kort.

11. Maak de haricot vert schoon en blancheer.

12. Snijd de wortel julienne (dikte en lengte van de haricot vert) en
blancheer.

13. Snijd de tofu julienne (dikte en lengte van de haricot vert).

14. Schil de komkommer, snij overdwars, verwijder etchtvlees en
snijd julienne (dikte en lengte van de haricot vert).

15. Pluk de blaadjes van de koriander en scheur de muntblaadijes in
stukken.

16. Plaats een vochtige kaasdoek op een schone plank.

17. Vul een gastronoom bak tot halverwege met lauwwarnieva

18. Week hierin 1 rijstvel 120 sec. en leg deze in ruit (punt naar je toe

19. Leg in het midden van het rijstvel:

- een in stukjes gescheurd muntblaadije
- koriander
- SoeQen
==
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GARNITUUR

Purple Cress

- wortel

- taugé

- haricot vert

- reepjes tofu

- gemarineerde reepjes tonijn

- reepje komkommer
20. Zorg dat de vulling de vorm van een worstje van 7 x 3 cm heeft.
21. Vouw het rijstvel over de vulling, vouw de zijkanten naar binnen e

rol verder op.

PRESENTEREN

22.Vul 2 kleine schaaltjes met een dipsaus en plaats op het bord.
23. Snijd de rol in &n en plaats rechtop op het bord.
24. Garneer met cress.
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INGREDIENTEN

RUNDERTARTAAR

600 g ossenhaas
25 g kappertjes

1,5 st bananensjalot
1,5 st lenteui
zeezout

zwarte peper
mosterd

GEMARINEERDE

PAPRIK®

1,5 rode paprika
1,5 gele paprika

2 teentjes knoflook
tijm

olijfolie

TEMPUR/BESLAG

200 g tempurameel

180 ml koolzuurhoudend
water

GEFRITUURDE
UIENRINGEN

2 kleine uien
30 g bloem
tempurabeslag

REMOULADESAUS

100 g mayonaise
3 middelgrote sjalotjes

TARTAAR/ANOSSENHAAS MET KAVIAAR
GEMARINEERB®ODHENGELFPAPRIKA

BEREIDINGSWIJZE

RUNDERTARTAAR

1. Snij het vlees in dunne plakjes, verwijder eventuele stukjes vet en
zeentjes van het vlees snij de plakjes in kleine blokjes.

2. 2.Doe in een kom, voeg de uitgelekte kappertjgagEhakte sjalot en
lente-ui toe en breng op smaak met peper en zout en eventueel most

GEMARINEERDFAPRIKER

3. Verwarm de oven voor op de hoogste stand.

4. [ S3 RS s bpldébaBplhat, Bs het vel zwarte plekken en blaren
vertoont, haal deze uit de oven en zet deze weg in een met plasticfol
afgedekte kom (door de stoom komt het vel los).

5. Trek het vel van de paprika, snijd de paprika brunoise en leg in een k
Voeg @& knoflook, tijm, peper, zout en een flinke scheut olijfolie toe.

6. aSy3d RAG I2SRX RS]1 RS | 2Y1%udrofy
een warme plek.

TEMPURMBESLAG

7. Voeg alle ingrediénten samen.
8. Klop met de handmixer tot een beslag.

(GEFRITUURDEENRINGEN

9. Snij de uien in ringen en dep deze droog.

10. Verhit olie in een diepe pan tot 180 °C.

11. Fituur de uienringen, bestuif ze met bloem, leg ze in een zeef en sch
de overtollige bloem eraf.

12. Haal ze door het tempurabeslag en laat ze in de hete olie zakken, frit
ze lichtbruin en krokant.

13. Schep ze uit de olie op keukenpapier en strooi er \wakzaut over.

14. Houd warm in een matig verwarmde oven terwijl de andere ringen
worden gefrituurd.

REMOULADESAUS

15. De sjalot pellen en ragfijn snipperen.
16. De kappertjes fijnhakken.

=
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10 g krulpeterselie

15 g kappertjes

1,5 middelgrote augurk
augurkenvocht

zout

peper
ASPERGES
20 groene asperges

GARNITUUR

1 potje Tobikqzwarte)
kaviaar
aspergekopjes
kappertjes

olijfolie

17. De augurk brunoise snijden.

18. De peterselie wassen, drogen en fijnhakken.

19. Vermeng alle ingrediénten in een kom en breng de remouladesaus o
smaak met peper, zout en een klein scheutje augunkecht.

ASPERGES

20. Maak de asperges schoon en snij in stukken van 5 cm.
21. Blancheer de koppen van de asperges.

PRESENTEREN

22. Leg een metalen uitsteekvorm op elk bord en verdeel de tartaar.

23. Druk de tartaar gelijkmatig aan met de bolle kant van een lepel.

24. Bedek de tartaar met de gemarineerde paprika en doe in het amidzbn
schepje kaviaar.

25. Verwijder de uitsteekvorm.

26. Plaats de aspergekopjes.

27. Besprenkel licht met olijfolie en serveer de hete krokante uienringen
apart bij.

28. Serveer de remouladesaus naast de tartaar.
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INGREDIENTEN

RUNDERBOUILLON

750 g schenkel

125 g hele ui

125 g bleekselderij
250 g wortel

125 g prei

5 teentjes knoflook
10 witte peperkorrels
bouquet garni

BROODJES

Afbakbrood
120 g roomboter

WITLOFCAPPUCCINO
600 g witlof

20 g olijfolie

2 sjalotjes

600 ml runderbouillon
zout

BACON
5 plakken bacon

ROMIGECAPPUCCIN@ANWITLORVMETBACON

BEREIDINGSWIJZE

RUNDERBOUILLON

1. Blancheer de schenkel, lagitlekken en spoel af. Zet opnieuw op
met 1500 ml koud water.

2. Snij de groenten en voeg de gesneden groenten, gekneusde
peperkorrels en bouquet garni toe aan het water.

3. Breng het geheel aan de kook en schep het schuim af dat komt
bovendrijven.

4. Laat de baillon minstens 2 uur trekken of zo lang het mogelijk is;
regel het vuur zodanig dat het oppervlak in beweging is, zonder (
de bouillon kookt.

5. Passeer de bouillon en verwijder het vetlaagje, of ontvet de warn
bouillon door met keukenpapier het vet eraf deppen.

BROODJES

6. Bak de broodjes af in de oven en reserveer.

7. Draai met een Parisienne boor mooie ronde balletjes van de bote
en reserveer deze in de vriezer.

8. Serveer deze op een klein glazen schaaltje bij het broodje.

WITLOFCAPPUCCINO

9. Halveer de witlof en verwijder de kern, snijd de rest in lange dunr
reepjes (in de lengte).

10. Snij het sjalotje fijn.

11. Verhit de olie en fruit het sjalotje samen met de witlof zonder te
kleuren.

12. Schenk de bouillon over de witlof en brengt aan de kook. Laat he
minstens 10 minuten zachtjes door koken.

13. Pureer nu de soep met een staafmixer en druk het dan door een
zeef.

14. Breng het nu nogmaals aan de kook en breng het op smaak met
gemalen witte peper en zout.

BACON

15. Droog de plakken bacon in de oven van 90°C, of in de
warmhoudkast, laat ze afkoelen en uitlekken op een stuk
keukenpapier.

16. En verkruimel de bacon.
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CAPPUCCINQ@)

100 g eidooier
30 ml room

SCHUIM

150 ml room
5 g Unique binder
3 kidde patronen

GARNITUUR

peper
zout

CAPPUCCINQ@)
17. Roer de eidooier met de slagroom los en schenk er een eetlepel
de hete witlof @ppuccino soep bij en roer goed door.

18. Schenk het eimengsel in een keer bij de hete soep. Roer goed d
zodat deze opgediend kan worden.

SCHUIM

19. Verwarm de slagroom en roer er de binder er door.
20. Zeef de massa zorgvuldig en doe deze in een sifon en hou deze
au bairmarie.

PRESENTEREN

21. Verdeel de soep over 10 kommen en spuit de warme slagroom u
sifon op de soep.

22. Maak af met wabacon kruimels.

23. Serveer hierbij een vers gebakken broodje en de roomboter.

CUISINE FULINA!REALMFRE Paglna |121

)



INGREDIENTEN

WILDBOUILLON

750 g karkas

50 g ui

50 g bleekselderij
100 g wortel

50 g prei

2 teentjes knoflook
10 witte peper korrels
Bouquet garni

20 g tomaten puree
125 ml rode wijn

GROENTEBOUILLON

125 g prei

125 g wortel

60 g ui

125 g bleekselderij
2 takjes peterselie
5 g peperkorrels

1 laurierblad

PASTINAAKPUREE

4 pastinaken

150 ml volle melk
25 g roomboter
75 ml room

zout

peper

HERTENVLEES

1250 g herten lendef/filet
45 ml olijfolie

HERTENMEDAILLOSSUSVIDE MET TUINBOONTJES
EN PASTINAAK CHIPS

BEREIDINGSWIJZE

WILDBOUILLON

1.

n

Doe het wild karkas in een braadslee en plaats het in de voorverwarr
oven tot dat het begint te kleuren.

Zet het wild karkas op met koud water.

Voeg de gesneden groenten, de gekneusde peperkorrels en de bouc
garni toe.

Breng het gheel aan de kook en schep het schuim af dat komt boven
drijven.

Laat de bouillon minstens 3 uur trekken; regel het vuur zodanig dat h
oppervlak in beweging is, zonder dat de bouillon kookt.

Giet de bouillon na het verstrijken van de bereidingstijd door een zee!
vervolgens door een met een natgemaakte passeerdoek beklede zee
Laat afkoelen en verwijder het gestolde vetlaagje, of ontvet de warme
bouillon door met keukenpapier het vet eraf teppen.

Breng de bouillon op smaak met zout, peper en rode wijn.

Voor het gebruik in sauzen de bouillon na het ontvetten laten inkoker
de gewenste sterkte.

GROENTEBOUILLON

10.
11.
12.

Maak 1000 ml groentebouillon (volgens basisrecept).
Laat de bouitin circa 20 minuten zachtjes trekken.
Passeer de bouillon en bewaar tot gebruik.

PASTINAAKPUREE

13.

14.

15.

16.

17.

Schil de pastinaak en snij de dunne uiteinden in plakj@gde dikkere
stukken in 4 delen en verwijder de harde kern.

Breng de pastinaak met de melk aan de kook in een pan en kook dit
20-25 minuten tot ze zeer zacht zijn.

Pureer de pastinaak met ongeveer de helft van het kookvocht in de
blender tot er en fijne puree ontstaat; voeg indien nodig wat extra
kookvocht toe.

Schep de puree weer in de pan, voeg de room en boter toe en meng
room en de boter erdoor.

Druk de puree door een zeef en breng op smaak met zout en peper.

HERTENVLEES

18.

Been het hertenrack uit en verwijder eventuele vliezen van het vlees.
Bewaar de afsnijdsels voor de saus.

s
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zout

BIETENFONDANT

16 bietjes(verschillende
kleuren)

15 ml olijfolie
roomboter

1000 ml groentebouillon
zout

peper

RODEWIINSAUS

3 bananensjalotjes
45 ml olijfolie

100 g vlees afsnijdsel
tijm

1 laurierblaadije

10 g peperkorrels

15 ml sherryazijof rode
wijnazijn

750 ml rode wijn

800 ml wildbouillon
zeezout

zwarte peper

GROENTE

400 g tuinbonen
boter
1 sjalotje

KASTANJE
(HAMPIGNONS

200 g kastanje
champignons
20 g boter

60 ml room

PASTINAAKHIPS

2 pastinaken
frituurolie
peper

19. Portioneer op 125 gram en vacumeer per stuk met een beetje olie.

20. Gaar a la minute op 58 °C voor 18 minuten sous vide.

21. Het vlees uit de verpakking halen en afdrogen en dan bestrooien me:
zout en grove peper.

22. Verwarm de BBQ en dan het vlees 2 minutenkzatt op de green Egg.

23. Even laten rusten en zout en peper het vlees na.

BIETENFONDANT

24. Maak cilinders van de bietjes.

25. Kook de bietjes apart om de kleur te behouden.

26. Verhit de boter en olijfolie in een pan met dikke bodem. Bestrooi de
plakjes biet met peper en zout, en bak ze ongeveer 2 min. per kant, t
ze bruin zijn.

Schenk groentebouillon erbij en breng het geheel aan de kook.

Leg kleine stukjes boter op de bieten leg er een stuk vetvrijpapier op.
Zet het vuur laag en laat de bieten-16 min. zachtjes koken, tot de
meeste bouillon opgenomen is en de bieten zacht zijn.

RODEWIINSAUS

30. Verhit de olijfolie in een wijde pan met dikke bodem. Bak de
fiingeseden sjalotjes 4 min. Tot ze zacht zijn en beginnen te
karamelliseren.

31. Voeg de parures toe en bak het enkele minuten tot het bruin is.

32. Voeg de peperkorrels, tijm en het laurierblaadje en de sherryazijn toe

33. Schenk de wijn erbij en breng het geheehake kook.

34. Kook op een hoog vuur het vocht in tot er 1/3 over is en het stroperig

Schenk de wildbouillon er bij en breng dit aan de kook en kook dit ne

lang tot de gewenste dikte.

Schenk de saus door een zeef in een kom en voeg zout en peper na

smaak toe.

27.
28.
29.

35.

GROENTE

36. Clarifeer de boter.

37. Snipper de sjalot zeer fijn.

38. Blanceer de tuinboontjes en dubbel dop deze, daarna de groente
verwarmen met geclarifeerde boter en voeg de sjalot toe.

KASTANJEHAMPIGNONS

39. Maak de kastanje champignons schoon met een kwast.

40. Smelt de boter in de pan tot deze bepie bruisen.

41. Voeg de champignons toe met zout en peper toe en bak-ditr@n., tot
het goudbruin is.

42. Roer de room er door en neem de pan van het vuur.

PASTINAAKHIPS

43. Schil de pastinaken en snij ze in lange dunne linten.

44, Verhit de arachideolie in een diepe pan tot 180 °C.

45. Frituur de linten in gedeeltes tot ze rondom goudbruin en krokant zijn
Laat ze uitlekken op keukenpapier en strooi er wat zeezout over.

46. Houd de chips warm in een matig warme oven.
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GARNITUUR

PRESENTEREN

47.
48.
49.

50.

51.

52.

53.

54.

Verwarm de rode wijnsaus.

Schep de groente op het midden van een verwarmd bord.

Schep de bietenfondant en een flinke lepel van de kastanje champig!
erop.

Spuit Kleine toefjes pastiakpuree langs de rand van het bord. Snijd h
hertenvlees in dikke plakken en leg deze dakpansgewijs op de
tuinboontjes.

Verdeel de kastanje champignons.

Sprenkel wat olijfolie over het gerecht.

Schenk de rode wijnsaus in een kleine kom en schenk nsehetren
een kleine hoeveelheid rond het gerecht.

Garneer met de pastinaakchips en serveer direct.
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INGREDIENTEN

GORGONZOL-NIS

400 ml volle melk

80 g suiker

lei

100 g gorgonzolRicante
2 g Unique binder

Roowm

200 ml room
20 g fijne tafelsuiker

PERENTATIN

5 Williamsperen

250 g boter

250 g tafelsuiker

10 plakjesbladerdeeg

(GEKARAMELLISEERIERENTATIN MET
GORGONZOEWRS EN ROOM

BEREIDINGSWIJZE

GORGONZOL-NS

1. Splits het ei en reserveer het eiwit.

2. Breng de melk langzaam aan de kook in een pan met dikke bode
Klop intussen de eierdooier en de suiker in een grote kom, schen|
melk langzaanen al kloppend erbij, wanner deze begint te koken.
Schenk het mengsel door een fijne zeef in een schone pan.

Voeg de stukjes gorgonzola toe en roer tot ze gesmolten zijn.
Zeef de vloeistof nadat de gorgonzola is toegevoegd.

Koel de vloeistof terug op ijswater en draai er ijs van.

Als de ijsmachine klaar is, schep het ijs eruit en zet het ijs in een
schaal in de vriezer.

Roowm

9. Klop het de room en suiker met een mixer tot er stijve pieken
ontstaan.

10. Dek het af en zet het tot gebruik in de koelkast.

PERENTATIN

11. Zet 10 ronde vuurvaste bakvormen van 6 cm klaar.

12. Schil de peren, snijd ze doormidden en schep het klokhuis eruit
een parisienneboor, controleer of de peren passen binnen de
bakvorm.

13. Dep ze droog met keukenpapier.

14. Laat ze enkele uren onafgedekt drogen in een schaal bekleed me
bakpapier.

15. Verwarmdde oven voor op 120°C.

16. Snijd de boter in dunne plakjes en verdeel ze over de bodem van
bakvormen.

17. Strooi de suiker erover.

18. Zet de bakvormen in de oven tot de boter en de suiker gesmolten
en tot er een lichte karamel ontstaat.

19. Voeg de peren toen verhit het geheel ongeveer 8 min. Tot de
karamel amberkleurig wordt en de peren goudbruin zijn.

20. Haal het mengsel uit de oven en laat het afkoelen.

21. Keer de peren indien nodig zodat ze met de snijkant naar boven
liggen.

22. Leg voorzichtig het bladerdeegop en druk de randen tussen het
perenmengsel en de zijkant van de bakvormpjes.

w
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23. De tatin kan nu in de koelkast tot een half uur voor serveren.
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GARNITUUR

Atsina cress

PRESENTEREN

24.
25.

26.
27.

28.
29.

Verwarm de oven voor op 200 °C.

Zet de tatins in de oven en bak ze-26 minuten tot het deeg
goudbruin en krokant is.

Laat de tatins enigszins afkoelen.

Druppel wat karamel op de borden stort de tatin voorzichtig op he
bord.

Schep er een bolletje gorgonzeéja en een lepel room naas
Garneer met wat cress.
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N - Menu mei 2022

INGREDIENTEN

BIETENHANGOP

500 ml geitenyoghurt
125 ml bietensap

ZOETZURWORTEL

4 winterwortel

100 ml water

100 ml natuurazijn
50 g suiker

peper

GEFRITUUROBARING

1 st citroen

2 st eiwitten

% bos dragon

75 g bloem

12 g kerriepoeder
75 ml koolzuurhoudend
water

25 ml natuurazijn
5 st maatjes haring
zout

peper

frituurolie

APPEL
2 st Granny Smith

|' wLBBD¢LI¢CObI ! bDht

BEREIDINGSWIJZE

BIETENHANGOP

Spoel een theedoek uit onder de kraan en wring deze goed uit.
Plaats een vergiet op een kom en luprde uitgespoelde theedoek.
Schenk de geitenyoghurt op de theedoek en vouw goed dicht.

Laat zo lang mogelijk uitlekken (minimaal een uur).

Kook het bietensap op zacht vuur in tot een siroop en laat afkoelen.
Meng in een kom het bietensap met de handgbpt Granny Smith

ZOETZURWORTEL

7. Schl en snijd de bospeen in zeer dunne plakjes.

8. Meng in een kom het water, azijn en suiker.

9. Roer tot de suiker is opgelost, kook het even op.

10. Voeg de wortel toe.

11. Breng op smaak met vers gemalen peper.

12. Dek de kom af met plasticfolie en reserveer in de koeling.

GEFRITUUROBARING

13. Verwarm de frituurolie voor op 180 °C.

14. Ontvet een kom met wat citroensap.

15. Klop de eiwitten stijf.

16. Houd een beetje dragon achter.

17. Pluk en hak de dragon fijn.

18. Meng in een kom de bloem, currypoeder, lkesolzuurhoudend water.

19. Breng op smaak met vers gemalen peper.

20. Roer de dragon door het beslag.

21. Vouw de stijfgeslagen eiwitten door het beslag.

22. Snijd de staartjes van de haring en snijd de halve filets nogmaals in de¢
lengtedoor.

23. Haal de haringen door heeBlag.

24. Wok de haringen tot ze goudbruin zijn (ongeveer 1,5 minuut). Pas op
zetijdens het wokken niet tegen elkaar aan plakken en houd de
temperatuur inde gaten.

APPEL

25. Schil de appels en snijd de plakken (Y2 cm) van het klokhuis af op de

26. snijmachine.

27. Steek deplakken uit in kleine rondje®oe de appel in een kom en
besprenkel met het sap van de overgeblewitnoen.

ogkhwhE
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GARNITUUR PRESENTEREN

28. Neem een schuin glas.

29. Begin met de bietenhangop, Granny Smith en zoetzure wortel.
30. Leg hierop twee gefrituurde haringfilets.

31. Garneer met de resterate dragon.
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INGREDIENTEN

CGOQUILLE
30 Coquilles (éipvries)
Micryo

PADDENSTOELEN

1 pakje beukenzwam

4 Eryngii

zout

peper

50 g roomboter

1 sjalot

70 ml room

70 ml gevogelte bouillon

KNOLSELDERIJ

1 kleine knolselderij
zout

peper

4 blaadjes salie

50 g roomboter

KNOLSELDERIJSCHUIM
450 g knolselderij

250 g melk

75 g boter

zout

peper

AARDAPPEL

200 g vastkokende
aardappels
Maldon zout

(GEBAKKEN COQUILLE MET KNOLSELDERIJ EN
PADDENSTOELEN

BEREIDINGSWIJZE
CGOQUILLE

1. Coquilles laten ontdooien in stromend water: het zout moet er goed a
spoelen.

2. Zet de nootjes strak tegen elkaar op een schone, vochtige doek in ee

schaal.

Zet in de koelkast. Half uurtje voor service uit de koeling halen.

4. Aan beide vlakke zijden m.b.\erezeefje bestrooien met Micryo en
bakken in een droge, zeer hete pan.

PADDENSTOELEN

5. Beukenzwam in-2n snijden. De helft van de beukenzwam lossnijden.

6. Eryngii in plakken snijden.

7. 10 a 20 plakken Eryngii en beukenzwam reserveren voor presentatie

8. Rest van de paddenstoeldakken met fijngesnipperde sjalot en purere
met room en bouillon tot een gladde saus.

9. Bewaar op kamertemperatuur tot service en warm dan op.

w

KNOLSELDERIJ

10. Schil de knolselderij en snij in schijven van iets meer dan een halve
centimeter dik.

11. Steek 2 rondjes pp uit erod deze met de salie, wat bouillon, olijfolie in
een vacumeerzak en laat garen in de sousvide op 85°C voor minimai
kwartier.

12. Koel terug en bewaar tot gebruik. Haal uit de zak, dep droog, bak in t
tot ze bruin zijn.

KNOLSELDERIJSCHUIM

13. Verwarm de melk en smelt de boter.

14. Snij de rest van de knolselderij klein en kook deze gaar in water. Purt
envoeg melk en gesmolten boter toe. (Gebruik eventueel de
Thermomix). Deloeistof moet de consistentie van karnemelk hebben.

15. Breng op smaak en doe over in de sifon.

16. Gebruik twee arie gaspatronen, zet weg in de warmhoudkast tot
gebruik.

AARDAPPEL

17. Clarifeerde boter.
18. Snijd de aardappel brunoise en frituur in een pannetje met olie. Zout
na.
=

CUISINE CULINAIRE ALMERE

SN Pagina |129



1 bos peterselie
100 g boter

GARNITUUR

zout
peper

19. Pluk de peterselie.
20. Frituur de peterselie.

VOORDATJEUITGAAT

21. De gereserveerde Eryngii en beukenzwam reserveren bakken in bote
bestrooi met zout en peper naar smaak.

PRESENTEREN

22. Leg de knolselderijschigk op een bord, leg hier de coquille tegen aan,
spuit espuma half over coquille en schijven.

23. Leg twee plakken Eryngii en wat beukenzwam erbij, giet de saus erbi

24. Garneer met de aardappelspuma en gefrituurde peterselie.
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INGREDIENTEN

GEVOGELTRBOUILLON

500 g kippenvleugels
500 g kippenkarkas
Kwartel karkagoptioneel)
150 g WUPS

2 bladeren laurier
enkele jeneverbessen
enkele kruidnagels

takje tijm

peper

zout

RavioLl

Deeg

300 g pastabloem

3 eieren

Vulling:

400 g gewassen spinazie
2 sjalotjes

3 teentjes knoflook

250 g Ricotta

60 g geraspte Parmezaan
zout

Peper

150 g beukenzwam

4 plakjes Serranoham

(GEVOGELTEBOUILL®ET RAVIOLI VAN SPINAZIE
EN RICOTTA

BEREIDINGSWIJZE

GEVOGELTRBOUILLON

1. Het kwartel karkas krijg je van de makers van de Kwartelrouleau

2. Maak 1500 ml bouillon:

3. Leg het karkas en de kippenvleugels in een braadslee in de ovel
200°Cot de botten een mooie bruine kleur hebben.

4. Doe de WUPS (Wortel, ui, prei, selderij van elk ca.150 g) met de
kruiden inde braadslee en zet dit aan.

5. Doe de karkassen en kippenvleugels in een pan en voeg het wa
toe tot alles ondeistaat en breng dit aan de kook. Afschuimen.

6. Als het schuim eraf de WUPS toevoegen en ongeveer 45 min
tegen dekook aan laten trekken.

7. Geen deksel op de pan tijdens het trekken van de bouillon.

8. Bouillon door een zeef in een koude schaal gieten om vet te late
stollen,dit afscheppen en een of twee keer passeren door éeek.

9. Inkoken tot voldoende op smaak.

10. De volgende gangen hebben ook gevogeltebouillon nodig: de
gebakkercoquille, de risotto en de Antiboise.

RavioLl

11. Meng de bloem met het ei en eventueel een heel klein beetje we
tot een deeg en kneed dit tot een homogeen dekgat het deeg
ingepakt inhuishoudfolie rusten.

12. Gebruik een hoge pan.

13. Bak de sjalot en knoflook en voeg de spinazie (houd enkele blae
achter voor garnering) toe en bak tot geslonken en vocht verdan
is, laatafkoelen.

14. Snij de spinazie fijn.

15. Meng metde Ricotta en spinazie, breng hoog op smaak met zou
peperen wat geraspte Parmezaan.

16. Maak van het deeg met de pastamachine een lang pastavel.

17. Maak bolletjes van de vulling en leg deze op de dichtstbijzijnde t
vanhet deeg. Maak het deeg om de vuflimochtig met water.

18. Vouw de andere helft van het vel pastadeeg over de vulling en d
het deeg goed om de vulling heen zodat er geen lucht meer in zi

19. Steek uit met een ronde vorm.

20. Maak twee ravioli per persoon. Vlak voor het opdienen enkele
minutenkoken in water met zout. (4 min op stand 8).

21. Leg de ham in bakpapier en bak droog in een koekenpan met e
steelpaner op (dit duurt een minuut of 40).

22. Kook de beukenzwam kort op met deuillon.

s
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GARNITUUR PRESENTEREN

Spinaziebladjes 23. Leg de ravioli midden op het bord, giet de bouillon erbij en garne
met beukenzwam en spinazieblaadjes en een schijfje uitgebakke
ham.

)
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INGREDIENTEN

Humus

150 g kikkererwtergblik)
olijfolie

35 ml vocht uit het blik
1 eetlepel tahin

1 teen lnoflook
citroensap

peper/zout

KWARTELROULEAU

10 kwartels

300 g Serranoham
(rest gaat naar
tussengerecht)
humus

boter

zout

peper

BOUTJES

20 kwartelpootjes
frituurolie

150 ml bruisend
mineraalwater
(koud)

100 g tempuramix

RsoTTO

1 st sjalot

200 g risotto rijst

75 ml witte wijn

600 ml gevogelte bouillon

KWARTELROULEMET HAM HUMUS RISOTTQ
EDAMAME EN ANTIBOISE

BEREIDINGSWIJZE

Humus

1.

Draai alle ingrediénten in de Magimix of Thermomix tot een creme
proef.

2. Breng zo nodig op smaak.

KWARTELROULEAU

3. Been de kwartels uit, leg de pootjes apart (voor punt 9). Laat wat v
aande filets zitten. Geef de botten aan de makers van de
gevogeltebouillon).

4, [ 83 ¢ FAESG&a G4S3ISy St11FN 2L ¢
plasticen plet de filets (met een stlpan).

5. Verwijder het bovenste vel weer. Bedek met plakjes ham met zo
weinigmogelijk overlap, leg hier weer een vel plastic op en draai he
geheel om.

6. Verwijder het plastic vel dat nu boven ligt.

7. Besmeer de filets met humus. Rol de filets met de hamrograai het
plastic strak aan. Leg in de koeling om op te stijven.

8. Leg met plastic in een ovenschaal in een oven van maximaal 120°
verwarm tot kerntemperatuur 62°C.

9. Haal uit de oven en houd warm op 50°C. Verwijder het plastic en b
voor het opdienen ondom in wat boter tot de ham een bruin korstje
heeft.

BOUTJES

10. Verwijder het dijbotje.

11. Snijd het onderbeenbotje schuin door en stroop het vlees op.

12t NA|1 KSG o62G2S R22NJ KSUi RA2@f ¢
door het vel er omheen te wikkelen.

13. Gaar in deoven op 120°C tot kerntemperatuur 62°C en zet weg,.

14. Vlak voor service: maak een tempurabeslag van de ingrediénten: r
zoweinig mogelijk: er moeten nog klontjes in zitten.

15. Doop de boutjes in de tempura en frituur tot krokant.

16. Strooi af met fijn zout.

RsoOTTO

17. Fruit het sjalotje glazig.

18. Bak de risottorijst aan, tot deze ook enigszins glazig ziet. Blus af
wijn en roer tot deze opgelost is.

19. Voeg een soeplepel bouillon toe en roer tot deze is opgelost, doe ¢

nogeen keer.

=
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200 g paddenstoelen
2 teentjes knoflook
100 g mascarpone
100 g geraspte
Parmezaanse

kaas

peper

zout

Sansa

EbAMAME

40 onrijpe sojaboontjes
(diepvries)
steranijs

LIMOENMAYONAISE

1 eidooier

10 g azijn

10 g mosterd

zout

150 ml zonnebloemolie
limoensap

ANTIBOISE

110 g sjalot

2,5 teentje knoflook

2 takjes dragon

0.5 bos basilicum

Ca. 350 ml gevogelte
bouillon

ca. 35 g olijfolie

ca. 35 g tomatenvocht
ca. 25 gppelazijn

ca. 7,5 g balsamicoazijn
6 pomodori tomaten
peper

zout

GARNITUUR

20. Voeg dan alle bouillon toe, breng aan de kook en houd zachtjes te
de kook aan met een deksel op de pan voor ongeveer 20 minuten.
regelmatig controleren en af en toe roeren.

21. Zorg dat alle vocht is opgenomen en voeg desnoods bij als het no¢

22. gaa is. Roer de mascarpone door de rijst, wat vers gemalen peper
de Parmezaanse kaas. Proef en breng op smaak.

23. Hij moet flink smeuig zijn.

24. Snijd de paddenstoelen in stukjes en bak deze aan in een scheutje
Sansalijfolie, voeg na 3 minuten de fijngehakte knofloalet bak een
minuut of 5 a 1Qot alles gaar is.

25. Voeg als de rijst klaar is, de paddenstoelen toe.

EbAMAME

26. Kook de boontjes kort op in water met de steranijs.
27. Dop de boontjes en laat ze afkoelen in het kookvocht.

LIMOENMAYONAISE

28. Doe de eierdooier, azijn, mosterd en een snufje zowen hoge
beker,mix minimaal 30 seconden.

29. Voeg heel langzaam de olie toe tot er mayonaise ontstaat.

30. Maak op smaak met limoensap.

ANTIBOISE

31. Snipperde sjalot en knoflook.

32. Breng de sjalot, knoflook, dragon, basilicum en gevogelte bouillon
de kook en laat tot de élft inkoken.

33. Zeef door een fijne puntzeef, je gebruikt het vocht. Ontvel de toma
enverwijder de zaadlijsten.

34. Vang het vocht op en verwerk dit in de saus.

35. Snij het vruchtvlees in brunoise van 0,5 bij 0,5 centimeter. Meng al
ingrediénten en breng osaak met peper en zout.

36. Laat de antiboise juist voor service uitlekken op een zeef en leg op
theedoek.

PRESENTEREN

37. Gebruik per bord twee stukjes,

38.{YA2R RS NRdz Sl dz Ay | F3SaO0Kdzy
rechtopen leg de ander ernaast. Leg de risotto nalestouleau.

39. Spuit een flinke dop mayonaise op het bord en plaats hier het bout
op.

40. Garneer met de Edamame en antiboise.
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INGREDIENTEN

REMEUNAN BASILICUM

75 g ei (iets meer dan 1 ei)
115 g citroensap

85 g suiker

3 g gelatine

20 g koud water

100 g boter

30 g basilicumblaadjes
Siliconenmal

GEMBERIJS

ca.75 g verse gember
275 g suiker

50 g limoensap

% rode peper

1 pot stemgember
(uitlekgewicht 445q)
3 g Unique binder
water

WORTELTAART

5 winterwortelen

220 g bruine basterd suiker
185 g zonnebloemolie

3 eieren

225 g bloem

3 g bakpoeder

WORTELTAARMET GEMBHES SABAYON VAN
GEMBERBIERREMEUX VAN BASILICUM EN
WORTELLINT

BEREIDINGSWIJZE

REMEUNAN BASILICUM

Meng de gelatine met 20 g koud water en laat 20 minuten weken.

Kluts 2 eieren en weeg 75 g af.

Verwarm de eieren, eidooiers, het citroensap en de suiker tot 82°C

Voeg de gelatine toe en laat afkoelen tat°g.

Monteer met boter door in een blender de boter in kleine stukjes to

te voegen.

Voeg de basilicum in één keer toe en draai door op de hoogste

snelheid.

7. Wrijf de crémeux eventueoor een fijne zeef zodra hij heldergroen
vankleur is.

8. Vul een siliconen mal met kogels van 12 mm diameter met de
crémeux.Laat bevriezen in de diepvriezer.

9. ALTERNATIEgebruik de ThermomiRureer op de hoogste snelheid

dan hoef je niet meer te zeven.

GEMBERIJS

10. Meng de suiker met de Unique binder en los op in een beetje wate
11. Meng dit met de siroop van de stemgember.

12. Voeg het limoensap en de in stukjes gesneden verse gember toe.
13. Breng tegen de kook aan en laat een uur infuseren.

14. Maak suikersiroop van 250 waten 250 g suiker.

15. Giet door een zeef en houd het vocht apart. Meng de helft van de
gembermet de stemgember en het pepertje zonder zaad en
zaadlijsten.

Blender alles zeer fijn in een blender.

Meet de BRI>waarde van de gembermix bij kamertemperatuur.
Voeg siiker siroop toe tot je 750 g mix van 28°BRIX hebt.

Draai er een sorbet van.

Zodra de consistentie van de sorbet goed is: doe het ijs in een voo
gekoelde gastronoombak, strijk glad af, dek af met een bakpapiert]
enlaat in de vriezer verder opstijven eijpen.

akrwnpRE

o

16.
17.
18.
19.
20.
21.

WORTELTAART

22. Rasp de wortelen fijn en hak de noten grof.

23. Klop de suiker met olie voor2 minuten.

24.Voeg één voor één de eieren toe en klop goed door.

25. Zeef bloem, bakpoeder, soda, zout, kaneel en gember boven het
suikermengsel.

26. Voeg wortelen, noten en rozijnen t@n meng.

~==>
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3 g baking soda

3 g kaneel

1,5 g gemberpoeder
60 g pecannoten

80 g rozijnen

snufje zout

WORTELLINT

1 wortel
suikerwater
(50/50)
zonnebloemolie

SABAYON

3 eierdooiers

naar smaak suiker
40 g gemberbier

20 g droge witte wijn

PRALINB/AN PECANNOOT

100 g suiker
100 g pecannoten

GARNITUUR

10 st pecannoten
Atsina cress

27.
28.

Giet mengsel in een ingevet bakblik.
Bak 55 60 minuten in een voorverwarmde oven van 180°C

WORTELLINT

29.
30.
31.

32.
33.

Schaaf flinterdunne repen van een winterwortel. Hoe dunner hoe
beter.

Kook een siroop van 50/50 suiker/water en kook hierin de
wortelstrookjestot ze dooschijnen.

Leg ze op een rekje om af te koelen en uit te druipen.

Frituur de strookjes in zonnebloemolie op 160°C.

Als het nog een klein beetje suddert nog ongeveer 20 seconden in
olie laten, dan op een rekje af laten koelen. GEEN KEUKENPAPIE
GEBRUIKEN!

SABAYON

34.
35.

36.
37.

38.
39.

Maak de sabayon pas ca.10 minuten voor service.

Klop de eierdooiers met wat suiker los en meng hier vervolgens he
gemberbier en de wijn door.

Proef en voeg zo nodig extra suiker toe

Zet de kom op een pan met kokend water, warm op tot 80°C en Kilc
het mengsel voortdurend met een garde of handmixer 5 tot 10
minutenluchtig op. Als de sabayon goed gebonden is, karahijpet
vuur.

Klop de sabayon door tot deze weer afgekoeld is.

ALTERNATIEF: gebruik het recept voor Sabayon van de Thermon

PRALINB/AN PECANNOOT

40.
41.
42.

43.
44.

Snijd de pecannoten in kleine stukjes.

Maak een lichte karamel van suiker.

Zodra de karamel lichtgeel is, doe je de noten er bgtent het geheel
op een siliconenmat.

Dek af met een tweede mat en rol de praliné zo dun mogelijk uit.
Laat afkoelen. Snijd juist voor service in een crumble.

PRESENTEREN

45.
46.
47.

48.
49.

Taart in smalle punten snijden (houd het verfijnd) en één punt pp
serveren.

Leg de basilicumkoget® het bord en laat op het bord ontdooien
(duurtongeveer 5 minuten).

Garneren met de wortellinten, pecannoot, cress en praliné.
Doewat sabayon op en over de taart.

Als laatste een bolletje ijs tegen de taart en op de praliné leggen.
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O - Menu juni 2022

INGREDIENTEN

GROENTEBOUILLON
1 tn knoflook

GAZPACHO

4 komkommers

1 groene paprika

3 bosui

0,5 groene peper

1 avocado

500 ml groentebouillon
1 zak waterker¢a 80 q)
250 g gerookte zalm

4 ijsblokjes

10 bamboeprikkers

GARNITUUR

GAZPACH®AN KOMKOMMER MET ZALM

BEREIDINGSWIJZE

GROENTESOEP

1. Bereid groentebouillon volgens basisreceptuur.

2. Schil teentje knoflook, en blancheer in de bouillon.
3. Verwijder de knoflook en reserveer.

4. Zeef @ bouillon en koel terug.

GAZPACHO

5. Roosterde paprikain de oven,verpak inplastic.Laatafkoelen, verwijder
de schil,de zaadlijsteren de zaadjes Snijd instukken.

6. Snij3 komkommersn de lengtedoormidden,verwijderde zaadlijsteren

shijdin kleinestukjes.

Snijdde bosui instukjes.

Verwijderde zaadjesuit de groene peper.

Haalde schilvande avocadoen verwijderde pit.

10. Blendersamenmet de ijsblokjes:de komkommerstukjesde paprika,de
bosui,de groenepeper,de knoflook (varpunt 4), de avocado500ml
bouillonen de waterkers(alsin de Thermomix:1 minuut, stand10).

11. Snijd metbehulp vaneendunschilledangeplakkenvande ongeschilde
komkommer.

12. Snijdtot aande zaadlijsten.

13. Snijd gerookte zalrim langerepen.

14. Laatde gazpacha@oedkoudworden(bijv.in eenlagebredebak, geplaatst
in eenbakmet ijsblokjes).

15. Leg een reep zalm op een reep komkommer en snijd lij.dRifeep
zigzag aaeenbamboeprikker

PRESENTEREN

16. Schenlde gazpachadn gekoeldeglaasjs.
17. Legop het glasde bamboeprikkermet komkommeren zalm

© ® N

)
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INGREDIENTEN

(GEMARINEERDE
GARNAAL

10 middelgrotegarnalen
10sinaasappels

klein potje zalmeitjes
topjesvanversetijm
suiker

olie

zout

peper

TARTAAR/AN
GARNAAL

10 middelgrote garnalen
2 GoldenDeliciousappels
50 gcitroensap

olie

peper

zout

1 rode grapefruit

(GESAUTEERDE
GARNAAL

10grote garnalen

2l g2 Ol R2 Q&
1 citroen

witte wijnazijn

Mirin
10gzwartesesam
100g Panko

zout

peper

boter

GEROOKTGARNAAL

10 grote garnalen
5 g gedroogde oregano

VIERBEREIDINGEN VAN GARNAAL

BEREIDINGSWIJZE

GEMARINEERDOBARNAAL

1. Perstwee sinaasappelsit enbewaar.

2. Verwijderde schilvande overigesinaasappels, inclusibet witte
gedeelte.

3. Snijd driesinaasappelsit, 20 partjesen zetapart.

4. Snijdde overigevier sinaasappelé stukken.Kookhet sap ende pulp op
laagvuur met eenbeetje suikerenwater, totdat het wat ingekooktis.

5. Pureerde massaot eencompoteen zeefhet. Reserveekoel, gebruikbij
de presentatie.

6. Snijdde garnalenoverlangsn dunneplakken.

7. Kruidde garnalenmet olie, zout, peperen eenscheutsinaasappelsap0
minutenvoor het uitgaan.

TARTAAR/AN GARNAAL

8. Snijdde garnalen tottartaar.

9. Schilde appelensnijdeendeelin fijne brunoise.Garnaakn appelzijn
dezelfdehoeveelheid.

10. Snijdde restvande appelin juliennevoor decoratie,vermengmet wat
citroensap(tegenverkleuren).

11. Mengde brunoiseappel engarnaaltartaamet citroensapen kruid met
olie, peperenzout.Proeven.

12. Verwijderde schil varde grapefruiten snijd de partenuit. Perpersoonl
partje in drieénvoor de garnering.

GESAUTEERIERARNAAL

13. Maakde avocadaschoon snijdin stukken erplaatshet in de blendermet
citroensap,witte wijnazijn,zout, peper eneenbeetje Mirin naarsmaak.
Pureeren doe de avocadocrémein eenspuitzakje.

Verkruimelde pankoen het sesamzaath eenblender.
Steekeensatéprikkerdoor de garnaalzodathij rechtblijft.

Rolde garnalentot aande staartdoor de broodkruimels.

Bakde garnalen zeer korih de boter enrol zedaarnaweer door het
zwartebroodkruim

14.
15.
16.
17.
18.

GEROOKTGARNAAL

19. Schikde garnalenop eengeperforeerd stukmagnetronpapieen plaatsop
het roostervande rookpan.Sluitde pan.

s
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magnetronfolie(papier)
2 citroenen

60 gkaviaar

400ml water

40049 suiker

GARNITUUR

takjesdille

enkele blaadjeplatte
peterselie

grapefruit
enkelemooiekleine
blaadjessla(rood/groen)
Picodu dijfolie
GerooktMaldonzout

20.

21.
22.
23.
24,
25.
26.

Zetde pan4 minutenop het vuurzodatde oreganogaatroken. Haalde
panvanhet vuur (de garnalenmoetenrauw blijven).

Haalde garnalenuit de rookpan.

Snijdde schilvande citroen. Alleen hetgeledeel. Snijdin dunnereepjes.
Blancheedezereepjesdrie keerin kokendwater. Koelde reepjessteeds
terug onderstromendkoudwater en gebruiksteedsschoonwater omte
blancheren.

Kookde reepjescitroenschil ireensuikersiroopszanhet water ende
suiker.

PRESENTEREN

27.

28.
29.

Deopmaak iper gerechtje.

Gemarineerdegarnaal 2 sinaasappepartjesdaaropde garnaalgarneren
met zalmeitjesentijm-topje.

Tartaarvan garnaal Kleinegrijzecilindermet garnalentartaar Grapefruit
per persoonl partje indrieén,juliennevanappelvoor de garnering,
blaadjeslaentopje dille.

Gesauteerdegarnaal Spuittoefjesavocadomayonaiseaastde garnaal,
garneermet blaadjepeterselie.

Gerooktegarnaal Plaatseenklein blaadjeslaop het bord enlegdaarop
de gerooktegarnaaldresseerde gesuikerdecitroenschilletjesop de
garnaallepeltje met kaviaarop hetslablaadje.

Plaatsde gerechtjeszoalsop de foto en TIP:beginmet het 1e gerechtje.
Werkaf met wat olijfolie en eensnufje(gerookt)Maldonzout.
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INGREDIENTEN

WATERKERSROOM
30middelgrote
jakobsschelpen

2 blaadjesgelatine
druivenpitolie

1 witte ui

2 teentjesknoflook

2 pakjeswaterkersa80g
300mlroom

peper

zout

HAZELNOOTBOTER

150 g blanke hazelnoten
15 g suiker

100 g boter op
kamertemperatuur

10 g platte peterselie

10 g bieslook

zeezout

peper

JAKOBSSCHELPKNETHAZELNOOTBOTER
WATERKERSROOM

BEREIDINGSWIJZE

WATERKERSROOM

Zet10diepebordenin de koelingboven(nietin de vriezer).

Weekde gelatinein koudwater.

Snipperde ui.

Pelen snipperde knoflook.

Verwijderde onzuiverheden (grassprietjedtc.) uit de waterkers.

Pluk10 blaadjes voor de garnering en reserveer

Verwarm wat olie in een middelgrote pan en zweet daarin ui en

knoflooksnipperszonder te laterkleuren.

Voeg de waterkers toe en bak ze 2 min mee.

9. Giet room erbij en laat 1 min zachtjes koken.

10. Breng op smaak met peper en zout.

11. Doe het mengsel in een blender.

12. Knijp de gelatine goed uit en voeg toe aan het mengsel in de blenc

13. Pureer 1 min om de gelatine goed op te lossen (als in de Thermorr
minuut, stand 10).

14. Zeef het mengsel boven een destrechter en giet spiegeltjes in de
ondiepe koude soepborden.

15. Zet nog minimaal 1 uur in de koelkast om op te stijven.

HAZELNOOTBOTER

16. Rooster de hazelnoten ongeveargen droge pan tot ze kleur hebbel
gekregen en beginnen te geuren (= 1 min).

17. Bestrooi ze tussentijds met de suiker.

18. Hak ze, terwijl ze nog heet zijn, in een keukenmachine fijn (maar n
tot poeder) en laat ze iets afkoelen.

19. Snijd de peterselie fijn.

20. Snig de bieslook fijn.

21. Meng de noten, terwijl ze nog een beetje warm zijn met de boter el
de kruiden.

22. Breng op smaak met zout en peper.

23. Kneed dit mengsel op een stuk vetvrij papier tot een worst, laat
opstijven.

24. Zet 1 uur in de koelkast om op te stijven.

25. Snig plakken van de hzaelnootboter ter grootte van de jakobssche
Zetde rondjes tot gebruik in de koeling.

26. Neem de borden ongeveer 10 min voor het serveren uit de koelkas

27. Verwarm de grill voor op middelhoge stand en vet een bakplaat in.

28. Leg de jakobsschmtn op de bakplaat, kruid subtiel met zout en grill
2 min.

NookwbhpRE

oo

CUISINE C-ULINA!REALMF.RE Paglna |14O

)



GARNITUUR

waterkersblaadjes
Valderrama Grand Crue
olijfolie

Himalaya zwart zout

29. Draai de schelpen en leg vervolgens op elke jakobsschelp een

boterrondjeen grill nog eens twee minuten.

PRESENTEREN

30. Leg voor het serveren 3 jakobsschelpen in elk bord met waterkersrool

31. Garneer met wat waterkersblaadjes.

32. Giet een paar druppels olijfolie over het bordje en giet subtiel wat zwa

zeezout erover.

CUISINE CULINAIRE ALMERE
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INGREDIENTEN

ASPERGE

30 witte asperges
10 g zout
boter

(GEKONFIJTENOFLOOK

3 tn knoflook
250 ml Sansalijfolie

BROODFARCE

3 sjalotten

150 g Pancetta

4 sneden witbrood

60 ml melk

% bos platte peterselie
3 tenen gekonfijte
knoflook

peper/zout

LAMSBOUT

1.6 kg lamsbout

500 g varkensdarmnet
(ofwel

crépinette)
opbindtouw
broodfarce

peper/zout

50g roomboter

RavioLl

2 citroenen

40 ml olijfolie
3 eieren

2 eiwitten

400 g OBGbloem
2 g kurkuma

GEVULDEAMSBOUT MET ASPERGESRIELJES EN
RAVIOLI

BEREIDINGSWIJZE

ASPERGE

1. Was en schil de asperges.

2. Kook de schillen in gezouten water aat afkoelen.

3. Zeef de schillen uit het water en bewaar het kookvocht voor de
sabayon.

4. Kook de asperges in licht gezouten water.

GEKONFIJTENOFLOOK

5. Verwarm de Sansa olie tot ongeveer 90C.
6. Haal de tenen los van de bol en doe ze in de warme olie.
7. Als ze zacht en gaar zijn, hdaltenen uit de olie en laat ze afkoelen.

BROODFARCE

8. Snipper de sjalot en snij de pancetta in zeer fijne stukjes.

9. Fruit de sjalot en de pancetta.

10. Snij de korst van het witbrood en giet de melk erover.

11. Laat het brood de melk opnemen en knijp daarna het overtolligétvoc
eruit.

12. Hak de peterselieblaadjes zeer fijn; vermeng alle ingrediénten inclus
de gekonfijte knoflook.

LAMSBOUT

13. Been de lamsbout uit. Laat het schenkelbotje zitten, zodat een soor
zakjeontstaat waar de farce in gaat.

14. Peper en zout de bout van binnen. Doe deéaerin.

15. Omwikkel het geheel met varkensdarmnet; maximaal twee lagen ov
de bout en maak vooral het gat waar de farce in zit goed dicht.

16. Bind het touw eerst in de lengte om de lamsbout, vervolgens om de
cm inde breedte; trek het goed strak en knoop hetst.

17. Braad de bout aan in de roomboter en gaar het vlees in een
heteluchtovenop 120 C tot een kerntemperatuur van 52°C. (ongevel
uur)

18. Laat het vlees rusten onder aluminiumfolie.

RavioLl

19. Rasp de schil van de citroen.

20. Klop de olie en de eieren door elkaar, v@39 g bloem, citroenrasp er
de kurkuma toe en kneed tot een samenhangende en glad deeg.

21. Verdeel het deeg in 4 rechthoekige blokken.

22.Verpak ze in plastic folie en laat 30 minuten rusten.

~==>
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Semolina

VULLING/OORRAVIOLI

300 g zachte geitenkaas
Maldon zout
chiliviokken

zwarte peper

1 eiwit

MORIELJES

12 Morieljes(gedroogd)
100 ml groentebouillon
50 g roomboter

TUINBONEN
28 tuinbonen

SABAYON

120 ml aspergekookvocht
2 eierdooiers

23. Bestuif het werkvlak met bloem; leg er een stuk deeg op en rol deze
plat totdat hij door de pasta machine kan.

24. Maak een dunne lap deeg en reserveer onder een vochtige doek.

25. Steek met een steker van 7 cm doorsnede ronde lapjes uit het deec

26. Bestrijk het deeg met eiwit, schep er een volle theelepel vulling op €
leg ereen tweede deegrondje op.

27. Druk beide deeglapjes rondom de vulling op elkaar druk daarbij
eventueleluchtbellen eruit. Het moet een bol kussentje zijn met
daaromheen eenleegrand die minder dan 1 cm breed is.

28. Sluit de randen zo stevig op elkaar dat niet meeréa 5 dat het twee
lagen zijn.

29. Leg de ravioli op een theedoek of bakplaat die met Semolina is
bestrooid.Laat ze 165 min drogen.

30. Dek daarna de ravioli af met plasticfolie en bewaar in de koelkast to

31. bereiding.

32. Breng vlak voor het uitgaan een grote paater met zout aan de kook.

33. Kook de pasta-3 minuten beetgaar.

34. Schep ze eruit en laat ze uitlekken.

VULLING/OORRAVIOLI

35. Klop het eiwit los en zet aparDit wordt gebruikt om de ravioli te
plakken.

36. Doe de geitenkaas in een kom en prak fijn met een vork.

37. Breng op smaak met Mdbn zout, chiliviokken en zwarte peper.

MORIELJES

38. Indien er gedroogde morieljes zijn deze eerst weken in iets warm wi

39. Snij de achterkant van de morieljes en spoel ze tot al het zand er ui
(Als de morieljes van binnen erg vies zijn kan ook het topje afgesne
worden, zodat het water er doorheen kan stromen)

40. Vul een pan met een laagje van ¥2 cm groentebouillon en voeg hier

41. roomboter aan toe.

42. Doe de morieljes erbij, en laat 2 minuten doorkoken en doe een dek
opde pan.

43. Schep de morieljes uit het vochtodk het vocht in.

44, Laat de overige boter in een pan bruisen. Voeg de morieljes toe en
deze.

45. Voeg nu het ingekookte vocht toe en reserveer.

TUINBONEN

46. Dop de verse tuinbonen.
47. Blanceer de tuinboontjes in licht gezouten water.
48. Koel terug in ijswater.

SABAYON

49. Klop de eidooies au bairmarie en schenk al kloppende scheutje voo!
scheutje het aspergevocht erbij.

50. Stop met kloppen wanner een schuimige sabayon is verkregen.

51. Breng op smaak met zout/peper (niet uit de molen).

52. Giet het geheel in een ISl fles en zet onder druk. Goeadsiem.

53. Bewaar warm tot uitserveren.
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GARNITUUR PRESENTEREN

30 g roze peperkorrels 54. Kneus de roze peperkorrels, snij de dragonblaadijes ragfijn en rasp

dragon schilvan de citroen.
1 citroen 55. Verwarm de tuinboontjes in een beetje boter.
raapzaad olie 56. Leg de warme asperges op het bord, garneer met de sabayon.

57. Plaats een plak van darhsbout op het bord met de gebakken morielj

58. Plaats per persoon 2 ravioli op het bord. Garneer de ravioli met
gekneusdeoze peperkorrels, fijngehakte dragon, citroenrasp en
raapzaadolie.

59. Garneer het bord met enkele tuinboontjes en de spuit de sabayareb
asperges.

CUISINE FULINA!REALMFRE Paglna |144

)



INGREDIENTEN

VERVEINSUIKERSIROO

100 g suiker
100 ml water
2 zakjes Verveine thee

GEMARINEERDE
AARDBEIEN
250 g aardbeien

AARDBEIEKIREME

125 g aardbeien
200 gr mascarpan
75 g yoghurt

(HAMPAGNEORBET

500 ml champagne
175 ml water

125 g suiker

50 ml citroensap

QREMEDEQUISSE

200 ml melk

80 g fijne kristalsuiker
% vanillestokje

3 eidooiers

lei

200 ml slagroom

TUILLE

50 g boter

50 g bloem

50 g poedersuiker
50 g eiwitten

AARDBEIENHAMPAGNESORBEAARDBEIERN
VANILLEROOM

BEREIDINGSWIJZE

VERVEINSUIKERSIROOP

1. Haal de blaadjes van de steeltjes en hak de blaadjes.
2. Los op een laag vuur de suiker op in het water. Breng aan de ¥oeg
de Verveine toe en laat aftkoelen.

3. Zeef de siroop.

GEMARINEERD®ARDBEIEN

4. Maak de aardbeien schoon.
5. Marineer minimaal 3 uur in de Verveine suikersiroop.

AARDBEIEKIREME

6. Maak de aardbeien schoon.
7. Pureer met de staafmixer.
8. Voeg de mascarpone en yoghurt toe en roer glad.

(HAMPAGNEORBET

9. Breng het water, suikeen citroensap aan de kook.
10. Laat afkoelen.

11. Voeg champagne toe tot 28° Brix.

12. Doe in de ijsmachine en draai tot ijs.

QREMEDE QUISSE

13. Snijd het halve vanillestokje over de lengte open.

14. Verwarm de melk met de suiker en het vanillestokje op laag vuur en
hem 20 minuten aleen thee trekken. Haal het vanillestokje uit de me
en schraapnet een lepeltje het merg eruit. Doe dit weer in de melk.

15. Klop de eidooiers en het hele ei los in een kom.

16. Verwarm de melk (niet koken) en giet hem al roerend bij het eimenc
tot dit helemaal glad is.

17. Giet het mengsel weer in de pan, zet hem op halfhoog vuur en laat |
vlaonder voortdurend roeren 5 minuten binden, hij mag beslist niet
koken.

18. Giet de vla in een ondiepe schaal, dek hem goed af (plastic direct o
vlaom een vel te voorkoméren laat hem koud worden.

19. Roer de ongeslagen slagroom door de vanillevla en giet in een kidd

20. Voeg twee patronen toe en schud goed. Zet koud weg tot gebruik.

TUILLE

21. Smelt de boter en meng met de poedersuiker.
22. Roer de eiwitten los en roer ze door het botermengsel

23. Voeg de gesmolten boter toe en laat het beslag 2 uur in de koelkast
rusten.

24. Verwarm de oven op 160°C.
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Garam masala
paprikapoeder

kaneel

gemalen korianderzaad

GARNITUUR

poedersuiker
Atsina cress

25. Neem het beslag ui de koelkast en maak een langwerpige streep be
aande korte kant van een bakblik.

26. Maak een kruidenmengsel van gelijke delen. Sthiobt over het beslag

27. Bak de banen ongeveer 8 minuten op 160°C.

28. Neem snel van de plaat en wikkel ze rond een metalen hoorntje. La

29. aftkoelen en herhaal. Werk snel want zodra het deeg afkoelt, kan he
niet meer gevormd worden.

PRESENTEREN

30. Plaats de gemarineerdeasdbeien in een IJscoupe.

31. Garneer met de aardbeien creme en de vanilleroom uit de kidde.
32. Plaats de champagnesorbet erbij.

33. Bestrooi de tuillekrullen met de poedersuiker.

34. Garneer het geheel met de tuille en de Atsina cress.
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Index

A

A la Villa Lorraine - 18
aardappel - 10, 100

kruimig - 10

Roseval - 38
Aardappel - 129
Aardappel poffertjes - 10
Aardappel sticks - 8
aardappelen - 75
Aardappelmousseline - 38
Aardappelpuree - 56
aardappels

kruimig - 56

zoete - 8
aardappelzetmeel - 47, 586
aardbeien- 78, 145
Aardbeien

creme - 145

gemarineerd - 145
Aclla cress - 73
Afbakbrood - 120
Afrikaantjes

bloemen - 6
agar agar - 89
agaragar - 8, 31, 58, 106
agavesiroop - 106
Aioli- 101
alfalfa - 17
algenboter - 38
Algenboter - 38
algenpoeder - 38
alginaat - 22
Amandel krokantje - 94
Amandel Tarator 98
amandelen - 14, 98, 104
amandelessence - 94
amandelmeel - 87
amandelpoeder - 31, 77, 94
amandelschaafsel - 94
amandelspijs - 94
ananas 69
Ananas - 85
AnanasKokosijs - 69
anijszaa - 12, 66
ansjovis - 108
Ansjovisboter - 108
Antiboise - 134
appel

groen - 43

vruchtvlees - 31
Appel- 127

parels - 31
Appel tuille - 31

appelazijn - 29, 134
appelciderazijn - 17
Appelcompote - 31
appels

Golden Delicious - 138

Jonagold - 31
appelsap - 31
Appelsap - 31
appelstroop - 31
Armagnac 18
aroma

sinaasappel - 12
Aspergegarnituur - 51
aspergepunten

groen - 51
asperges - 142

groen - 45,47, 119
Atsina cress - 86, 126, 146
Atsina Cress - 95
augurk - 54, 118
avocado - 16, 63, 73, 137,85
Avocadocréme - 63
avocadopoeder - 73
avocado's - 16

)

(

f

B

Bacon- 120
bakbanaan - 65, 70
bakbananen - 64
baking soda - 135
bakmeel

zelfrijzend - 49
bakpoeder - 47
balsamico

witte - 72
balsamico azijn - 54
balsamicoazijn - 54, 93, 134
Banaan - 85
bananen - 22
Bananencake - 85
Bananenijs - 22
bananensjalot - 118
bananensjalotjes - 123
Banjuls - 56
basilicum - 134
basilicumblaadjes - 135
basterdsuiker - 14

bruin - 94

witte - 14
bessen - 58
bessensap - 114
beukenzwam - 129, 131
beukenzwammen - 93
Beurre vert - 38
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bicarbonaat - 114 Cassave Pone - 69

bieslook - 43, 68, 140 Cava - 58
Bieslook olie - 43 Gépespoeder - 93
Biet - 72 cepespoeder 93
bietenblad - 72, 88 champagne - 145
Bietenfondant- 123 Champagne Sorbet - 145
Bietenhangop - 127 Champagnemousse - 58
bietenpoeder - 87 champignons 18, 20, 72
bietenravioli - 24 Champignonwolkjes - 81
bietensap - 127 ChawanrMushi - 45
Bietensap - 24 Cherry tomaten - 65
Bietenscheuten - 72 chili
bietjes- 72, 123 gedroogd - 83
Blad selderij - 18 Chili Cress - 88
bladerdeeg - 36, 94, 125 chili peper - 12
bladerdeegringen - 36 chili poeder - 98
bladspinazie - 38 chilipeper - 102
Blanc manger - 94 Chilipeper - 80
Blauwe bessen gel - 58 chilipoeder - 79
bleekselderij - 26, 120 chiliviokken - 143
bloem chocolade - 104, 105
00 - 142 puur - 22, 58
patent - 36 wit - 77
bloemkolen - 54 witte - 58
bloemkool - 54 ChocoladéGanache - 105
Bloemkoolcreme - 83 Chocolade mousse - 22
bloemkoolroosjes 83 Chorizo Blokjes - 111
Blue Curagae 49 Chorizo Olie 111
bonitovlokken - 45 chorizo worst - 111
Borage cress - 101 Chorizopoeder - 111
bosbessen - 78 ciderazijn - 106
bospeentjes - 6 citroen - 16, 35, 40, 52
Bosui - 24 citroenblad - 81
Bosuiolie - 24 citroengras - 79, 81
bosuitjes - 6 Citroenmousse - 77
bosvruchten - 70 citroensap - 8, 16, 17, 22, 47, 56
bouquet garni - 120 citroentijm - 43
bramen - 78 Cocktail saus - 16
Bramen - 76 cognac - 16, 52, 112
brickdeeg - 12 Cognac
BriocheCQrumble - 92 -kook- 20
briochebrood - 92 Cognacsaus - 20
brood Cointreau - 22
Casino - 17 conference peren - 94
Broodfarce - 142 consommeé van Hi-ki, Kokkels, Venusschelpen en
Bundelzwammen - 28 eendenlever - 47
Coquille - 129
coquilles - 6, 33, 73
C cornichons - 54
Courgette créme - 97
cacao poeder - 58 courgetten - 97
Cacaogelei - 58 Courgettepuree - 110
cacaopoeder - 58 courgettes - 110
Calciumchloride - 22 Cougettes - 111
cantharellen - 38, 112, 113 Court bouillon - 38
cappuccinomelk - 79 Courtbouillon - 18
Caraibische rum - 69, 70 Couscous van bloemkool - 54
Caribische groenten - 67 Crazy orange rub - 12
Caribische rum - 69 Crémant - 42
cassave 66, 69 Creme de Menthe - 49
=
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Creme De Suisse - 145 Enoki - 45

creme fraiche - 17, 35, 54, 58, 96, 103 Eryngii - 89, 129

Creme van Champagne - 58 Escabeche Bouillon - 110
Creme van groosterde courgette - 96
Crémeux Van Basilicum - 135

Crémeux Van Worte - 89 F
crépinette - 142
cress Farina di grano duro - 35
Affilla - 33 Farina duro meel - 20
Afflla - 38 feta - 96
anijs (Atsina) - 14 Fizzy (Texturas El Bulli) - 40
Borage - 6, 38, 42, 49 Flensjes - 40
Ghoa - 31 flespompoen - 29, 33, 69
limoen - 58 Flespompoen - 29
Vene - 31 fleur de cornichon - 84
Vene (Rumex) - 24 Fregula Al Nero - 87
Croutons - 17 Fregula al nero di Seppia - 87
Crumble
hartig - 42
Crurch Van Pinda, Kokos En Kerrie - 86 G
Custard - 45
g kokosmelk poeder - 69
Al YolQa i c¢cpX cc
D ganzenvet - 91, 92
Garam masala - 36, 145
daikon - 47 Garnaal
Daikon - 45 gemarineerd - 138
Daikon Cress - 89 gerookt - 138
DaikonWakamé - 45 gesauteerd 138
Daktuin - 6 tartaar - 138
Dashi - 45, 47 garnalen
decoratieparels - 22 grote - 6, 45
diamanthaas - 108 Hollandse - 16
Dijon mosterd - 63 gazpacho - 137
dille - 139 Gebrande Uien Jus - 92
djahé - 12 gecondenseerde melk - 70, 77
doperwtencress - 97 gedroogde chilipeper - 102
Doyenne peren - 94 geévaporeerde melk - 69
dragon - 54, 108, 127, 134 geitenbok racks - 67
Dragon Mayonaise - 109 geitenkaas - 14, 72, 143
dragonolie - 108 Geitenkaas - 24
Dragonolie - 108 Geitenkaas Panna Cotta - 14
droge witte wijn - 136 GeitenRoomkaas - 24
druivenpit olie - 24 geitenyoghurt - 127
druivenpitolie - 33, 93, 140 Gekonfijte EendenPoot- 92

Gekonfijte knoflook - 142
Gekonfijte Knoflook - 108

E Gel van Appel - 31
Gel Vegetal (Sosa) - 40

Edamame - 134 gelatine - 14, 31, 42, 49, 50, 58, 77, 93, 94, 106, 114
eend gember- 69, 79, 83, 135

wild - 75 gember siroop - 17
eenden gemberbier - 136

wild - 29 Gemberijs - 135
eenden pootjes - 92 gemberpoeder - 135
eendenlever 47 gembersiroop - 89
eendenvet - 75 GemberSojasaus dipsaus - 46
Eendenvet - 76 gemberwortel - 29, 45, 61, 98
eieren - 10, 45 gepasteuriseerd eigeel - 70
eiwitzout - 28 Gepocheerde appel - 31
emulbinder - 89 Gerookte Feta Creme96
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gerookte paprika poeder - 102
gevogelte bouillon - 129
Gevogelte Bouillon - 131
gevogeltefond - 8, 10, 18
Ginkgenoten - 45

gist - 33

glasnoedels - 80

glucose - 77, 114
glucosesiroop - 84
glucosestroop - 14, 104, 105
gorgonzola - 125
Gorgonzola - 54
Gorgorzolaijs - 125
goudkleurige spray - 58
granaatappel siroop - 102
Grand Marnier - 40
Granny Smith - 127
grapefruit - 138

Groen schuim - 42
Groene Asperges - 103
Groene Uienringen - 108
groentebouillon - 8, 12
Groentebouillon - 110, 122
Groenten Tempura - 48
Groentesoep - 137
Gruyeére - 20

Gula Djawa - 85

Gula Merah - 85

hunkuemeel - 85

ijsblokjes - 137
ijswater - 47
Inktvis|Js - 49
inktvisinkt - 35, 49, 52

J

Jackfruit - 61
jakobsschelpen - 140
Japanse soja - 45
Japanse sojasaus - 116
jeneverbessen - 31, 131
Jusde Gépes- 93

jus de truffels - 112

H

ham
gedroogde rauw - 10
gerookte rauwe - 10
Iberico - 33
handsinaasappels - 40
Hangop - 114
haricot vert - 116
Harina P.A.N. - 68
haring - 127
Haring
gefrituurd - 127
Harissa 102, 103
Hazelnoot chocoladepasta - 22
Hazelnootboter - 140
Hazelnootcrunch - 15
hazelnootolie - 91
Hazelnootpasta koekjes - 22
hazelnoten - 14, 24, 33, 54, 91, 104, 140
Hertenvlees: 122
Hijiki bouillon - 47
Hijiki consommé - 47
hijiki zeewier - 47
Holandaise saus - 38
Honey cress - 105
honing - 33, 40, 67, 106, 114
Honingraat - 114
houtskool - 75

K

kaas

geraspte oude- 68

Parmezaan - 28
Kadayif - 26
Kalamata olijven - 103
kalfsbotten - 67
Kalfsbotten - 20
kalfsfond - 112
Kalfsfond - 20, 112
kalfsgehakt - 112
kalfsmuis - 35
Kalfsoester - 20
kaneel - 135
kaneelstokje - 31
kaneelstokjes - 22, 29, 114
Kappa - 38
kappertjes - 54, 103, 118, 119
Karamel crumble - 58
KaramelPinda ijs 104
kardemompeul - 58
kardemonpeultjes - 98
karwijzaad - 96
kastnje champignons - 123
katenspek - 112
Katsuobushi - 45
kaviaar - 38, 138

Tobiko zwart - 119
kerrie - 54

Hindoestaanse Masala - 17
kerriepoeder - 86, 127
ketoembar - 12
kikkererwten - 133
Kingfish - 80
Kipchips - 81
kipfilet - 17
kippenbouillon - 26, 36

Humus - 133
Kippenbouillon- 65
o
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kippenkarkas - 131
kippenvleugels - 131
kleurstof

rood - 49
knoflook - 10

zwart - 8, 102
knoflookpuree - 108
knolselderij - 36, 91, 129
Knolselderijschuim - 129
Knolselderijsoep - 36
koenijit - 8, 85
koffie - 70
Kokkels - 47
kokos- 86
kokosmelk - 69, 79, 81, 85
kokosnoot - 68, 69, 70
Kokosroom - 85
komijn - 97
komijnzaad - 98, 102
komkommer - 54, 116
Komkommer - 106

Zoetzure - 106
Komkommergelei - 107
komkommers - 84, 137
Komkommersap - 107
Komkommersorbet - 84
korenwijn - 31
koriander - 66, 79, 81, 98, 116
koriander zaad - 102
Korianderolie - 81
korianderzaad - 98, 145
Korstdeeg - 36
Kreeft - 38

Canners - 38
kroepoekvan piccalilly - 83
kruidenazijn - 17
Kruidenrook - 43
kruidnagels - 114
krulpeterselie - 118
kurkuma- 8, 54, 142
Kurkumaei - 8
kwarktaart - 104
Kwarktaartjes 104
Kwartel - 112
Kwartel karkas - 131
kwarteleieren - 84
Kwarteleieren - 28
kwarteleitjes - 43
kwartelpootjes - 133
Kwartelrouleau - 133
kwartels - 133

Langoustines - 52

laos - 81

Lasagne - 20

laurier - 8, 10, 11, 20, 36, 56, 58, 59, 131
laurierblaadje - 52

Lauriersaus - 11

lecithine - 81

lente uitjes - 20

lente-ui - 82, 118

lente-uitjes - 45

limoen - 16, 26, 40, 49, 58, 61, 63, 65, 67, 77, 79

limoenblad - 79
limoenen - 63
Limoenmayonaise - 134
Limoenrelish 98
limoensap - 47, 81, 116
little gem - 43

Little gem - 17

Loempia - 116

M

Madeira - 112
maiskolven - 68
Maismeel - 68
maisolie - 29, 43
Makreelmayonaise - 35
makrelen - 35
Maldon zout - 35, 38, 43
Maldonzout - 139
mandarijnen - 16, 106
Mango - 85
Mango Saus 67
YFy3a2zQa 1 <co
mango's - 17
Maple siroop - 102
Marinade - 116
Marmelade van rode ui - 10
marsepein - 94
mascarpone 40, 93, 133
mayonaise - 35, 118
Mayonaise saus - 17
meirapen - 12
Melba toast- 18
melk - 22, 40
gecondenseerde - 77
Merenque - 49
Micryo - 129
mierikswortel - 8
Mierikswortel - 24
Mierikswortelcreme - 8
mini worteltjes - 89

L

Lamsbout - 142
lamsschenkels - 12
Langastine - 43
langoustine staartjes - 52
langoustines - 52

Mini worteltjes - 97
mirepoix - 26

Mirin - 45, 47, 138
Mitsuba - 47

ml Grand Marnier - 40
Morieljes - 143
Mosselbouillon - 110

o
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mosterd - 17 gerookt - 8

groen - 43 parelcouscous - 12
mosterdzaad - 54, 106 parelmoer kleurpoeder - 58
mungbonen - 96 Parels van marinade - 23
munt - 78, 80, 116 Parmezaan 72, 74, 100, 101, 131
muntblaadjes - 96 Parmezaanse kaas - 87, 133

Pasta - 52

pastabloem - 52, 131
N Pastinaak Chips123

Pastinaak Puree 122
Namelake citroen - 77 pastinaken - 122, 123
norivel - 107 patentbloem - 40
Nougatine - 14 pecannoten - 135, 136
Nuoc Cham - 116 Peentjes - 89

Pekelwater - 76

pekelzout - 76

@) peper
groen - 137
oesters - 42 rode - 80, 106
Creuses - 42 rood - 62’, 65
olfra - 65 peperkorrels - 96
olie roze - 144
raapzaad - 144 pepers
olijfolie rood - 63
gerookte - 93 pépites - 89
Valderrama Grand Crue - 141 Perenijs - 94
Olijfolie PerenTatin- 125
Ocal van Valdorama - 14 persinette - 74
Picodu - 139 perssinaasappels - 40
Oliffolie ijs - 14 peterselie- 12, 26, 35, 38, 42, 46, 48, 51, 52, 72, 80, 92, 100,
olijven 103
gesuikerd - 14 platte - 140, 142
zwart - 14 Peterselie - 74
OlijvenTuille- 103 Peterselieolie - 111
ontbijtspek - 28 peterseliestelen - 45
oolong thee - 96 piccalilly - 83
ossenhaas - 118 Piccalilly - 54
Pijlinktvis- 99
pijnboompitten - 100, 112
P Pika di Papaya - 62
Pinda Krokant 105
paddenstoelen - 133 pindd Q4 i yoX ycI MANI MAp
gedroogd - 91 Pindasaus - 83
gemengd - 20

pistache nootjes - 92

pistache noten - 63, 100
pistachenoten - 14
Pistachepijnboompittenkorst- 100
Pistachepoeder - 15

paddenstoelen emulsie - 93
Paddenstoelemempura - 93
Pancetta - 142

Pandan pasta - 85

Pandan Pasta - 85 Pita Broodjes 96
Pandan Saus - 85 poedersuiker - 40, 95
panko - 42 polenta - 100

Panko - 138 Polenta frite- 100
Pannenkoekjs - 85 Pommes fondant - 75
LI LI 21 Qa 1 co

pompoenpitolie - 92
Pompoentoffee - 29, 33
Ponche Crema - 70

papaya: 61, 157
Pappardelle 103

paprika - 118, 137 Ponzu - 47, 48
gemarineerd - 118 port
groen - 61 rood - 29
rood - 62, 102 Port - 114
paprikapoeder
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rood - 20 S
Praliné Van Pecannoot - 136
prei - 51, 74, 100

prei créme - 51 Sabayon 26, 136, 143

sake - 45
pro sorbet - 84 Sake - 47
Procureur - 91 Salade Quinoa Waterker98
Pulled Eryngii - 89 salie - 129

Purple Cress - 117 sambal badjak - 17

sambal oelek - 83

Q Sardineballetjes - 51
sardines - 51
Saus van Banjuls - 56

quinoa - 98 .
Saus van Langoustinepantsers - 52
savooiekool - 112
R scheermessen - 79
schelvis - 10
raapolie - 12 schenkel - 120
radicchio rosso - 35 Schol - 87
radijs - 80 schorseneren - 29
radijzen - 6 Schuim- 121
Ras el Hanout - 89 Semifreddo - 73
ravioli avocado - 73
vulling - 143 Semifreddo Van Walnoot - 114
Ravioli - 24, 131, 142 Semolina - 142
Rawit - 79, 98, 102, 116 Serranoham - 131, B3
Red mustard cress - 93 sesam
Remouladesaus - 118 zwart - 138
Ribeye - 102 zwart gerookt - 84
Ribeye Marinade - 102 sesamolie - 80, 83
rietsuiker - 85, 86 sesamzaad - 80
rijstazijn - 43, 47, 116 zwart - 45
rijstolie - 54 sesamzaadjes - 73
Rijstvel - 108 sherry - 16
krokant - 108 sherryazijn - 96, 98, 123
rijstvellen - 116 shi'i_take - 74
Risotto - 133 Shiitake
Risottorijst - 74 gevuld - 45
Rivierkreeftjes - 18 Shiitake met hartige Custard - 45
RockChives - 73 Shiitakes - 45

ShisoPurple - 73

Rode bessen coulis - 70 SI.naasappeI - 67

rode bietjes - 24 Sinaasappelcouscous - 12
rode linzen - 89 sinaasappelrasp - 40
Roce Wijnsaus 123 Sinaasappelrotsjes - 40

Romanesco - 33, 83 sinaasappels - 22
rookmot - 6 sinaasappelsalade - 40

Rookmot - 35 sinaasappelsap - 12, 40
Sinaasappelsaus - 40

rode besjes - 70

rookspek - 112 _ _
room - 8, 10, 11, 14, 16, 18, 20, 25, 26, 29, 30, 33, 40, 42, 49,  Sinaasappelschil - 12

51, 54, 58, 125 sinaasappelschillen
Roomkaas - 24 gekonfijt - 22
Roti Jala - 85 SintJacobsmosselen - 111
rozemarijnpoeder - 68 sjalot - 10, 18, 28, 72, 74, 76, 79, 82, 87, 89, 133
rozenblaadjes - 102 sjalotten - 56, 74
rozijnen - 69, 135 Sjalottenmarmelade - 56
rucola -36, 100 Skrei - 101
Rucolasoep - 36 slagroom - 40, 94, 106
Runderbouillon- 120 S!akken - 72
Rundertartaar - 118 sllgtong - 26
Rutte Korenwijn - 31 snijbonen - 28, 89
o
CUISINE(EULINA!R[ALMFRE Pag|na |153

R



Snijbonen Gel - 89
Snijboon a la Carbonara - 28
SoeOe - 116

tempurameel - 118
tempuramix - 133

tijm - 8, 10, 12, 28, 36, 44, 52, 56, 138

Soep van korenwijn - 31 toast - 34

sojasaus Tobiko - 8
Japanse - 75 tofu - 116

sojaboontjes - 134 tomaten

sojasaus - 83
Spaanseeper - 73
Spaanse pepers - 102

pomodori - 134
zongedroogde - 112
Tomatendruppels - 106

Specerijenpasta 98 Tomatenmousse - 106
speculaaskruiden - 40 tomatenpuree - 52
spekblokjes - 42, 56 tomatensap - 106
Spekkruimels - 28 Tomatenvellen - 107
spinazie - 20, 100, 109, 110, 131 Tomberry tomaatjes - 88
Spinazieblaadjes 32 tonijn - 63, 64, 116
spinsuiker - 40 truffelolie - 36
Spinsuiker - 41 Truffelsaus - 112
Spirulina - 42 truffeltapenade - 112, 113
Spitskool - 93 Tuille - 145

Sponge cake - 49 tuinbonen - 38, 123, 143

Sponge Cake - 87
Spongecake - 31

SPONSCAKE - 77 U
spruiten - 56
Steak Tartaar van Langoustine - 43 ui
stemgember - 135 rode - 96
steranijs - 29, 114, 134 rood - 24, 63
STIJVE BAL - 41 uien
stokbrood- 18, 42 geel - 10
Stoofperen - 114 rood - 8, 10, 42
suiker wit - 92

bruine basterd - 135 Uiencreme - 8
sumak - 103 Uiennoedels - 76
Sumak - 98 Uienpoeder - 75
Sumak Creme - 103 Uienpuree - 75
sushi azijn - 31 uienringen
sushiazijn - 87 gefrituurd - 118

uienzaad - 36

Unique binde - 104

T Unique binder - 121, 125, 135
Unique Binder - 94

tahin - 133
tamarinde pasta - 98
tapiocabloem - 81 V
tapiocameel - 83
Tarbot - 47 Vadouvan - 26
Tarbot in zoutkorst - 47 vanille pasta - 69, 70
Tartaar vanillepasta - 114
van Kingfish 80 vanillepeul - 26
Tarte Tatin - 94 Vanilleportsaus - 29
Tataki van Kalf - 35 vanillestokje - 29
taugé - 116 vanillesuiker - 49
tempura varkensdarmnet - 142
advocado - 73 VeneCress - 72, 107, 115

Tempura - 47, 107 venkel - 79
tempurameel- 93 venkelgroen - 109
tempurabeslag - 118 venkelzaad - 96, 98, 102
Tempurabeslag - 47 Verveine Suikersiroop - 145
tempurabloem - 73 Verveine thee - 145

Vichyssoise - 100
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viool

paars - 38
viooltjes - 14
Viooltjes - 16
visbouillon - 79
visfond- 26
vissaus - 8, 81, 116
vleestomaten - 106
vlierbessen - 76
Vliersaus - 76
Volkorenbrood - 33
volkorenmeel - 33
vongole - 82
Vongole schelpen - 47

kook - 73
wortel - 45, 47, 54, 120
Wortelemulsie - 93
Wortellint - 136
Wortelmousseline - 10
wortelsap - 12, 89, 93
Worteltaart - 135
worteltjes - 12

X

Xantana - 93

w

wakamé - 6

Wakamé - 45
Wakamésalade: 45
walnoten - 114

wasabi - 43

Wasabi Espuma - 87
Wasabi mayonaise - 43
Wasabi poeder - 87

waterkers - 45, 99, 137, 140

waterkersblaadjes - 141
Waterkersroom - 140
weckpotten - 6

whisky - 102
wijn
witte - 76

wijnazijn - 101, 102
wijngaardslakken - 72
Wild Bouillon- 122
wildbouillon - 91
Wilde eend - 75
wilde eenden - 92
Wilderijst - 54
wildfond - 29, 56

eend - 76
Wildfond - 56
wildkarkassen - 56
wildzwijn - 91
wildzwijnfilet - 56
Williamsperen - 125
winterwortel - 10, 91, 127
witbrood - 142
witlof - 120
Witlof Cappuccino 120
witte kool - 54
wodka - 10

Y

yoghurt - 49, 77, 114
griekse - 77
Griekse - 77

yoghurtpoeder - 77

Yopol - 77

Yuzusap - 43

Z

Y%l gyt
zalm - 26

gerookt - 137
zalmeitjes - 138
Zanddeeg - 49
zeekraal - 38, 47
Zeekraal - 49
Zeetong - 26
Zeewier mouse - 49
zeewierpoeder - 49
zeezout - 94
zetmeel - 36
Zoethoutballetjes - 58
zoethoutwortelextract - 58
Zoetzure Wortel - 127
Zoetzuur- 83
zoetzuurmarinade - 54
Zoetzuurmarinade - 54
zout

Himalaya zwart - 141

Maldon - 64
zuring - 84
zuurdesembrood - 98
Zwarte knoflookgelei - 8
zwezerik - 83

o
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Overzicht bijpassende wijnen

Maand
september2019

oktober2019

november2019

december2019

januari2020

Gerecht

Aan tafel gerookte coquille, onder daktuin

Kurkuma ei, zwarte knoflook gelei, kaviaar

mierikswortel

Schelvis met kruidnagel, ongehutste pot,

lauriersaus

Lamsschenkel in brick, sinaasappelcouscc

meiraap, wortel

Panna cotta van geitenkaas, olijfolie ijs

Mandarijnen, avocaden garnalen

Hete kip, little gem en mango

Kalfsoester gruyére granité,
bospaddenstoelen,
Spinazie lasagne

Chocolade mousse, gemarineerde

sinaasappel, bananenijs en hazelnootpast

koekjes
Bietenravioli/geitenkaas/rode ui
Zeetong/bleekselderij/garnaal
Snijboon a la carbonara

Wilde eend met vanillportsaus,
Pompoen en gefrituurde schorseneren

Pompoentoffee met gegrilde coquille
Vitello maccarello

Yin yang van knolselderij

En rucolasoep met een bladerdeegring me

uienzaad2

Kreeftmet een luchtige saus van beurre

vert, zalf van aardappel en kaviaar
Crépes suzette

Oester met hartige crumble en
champagneschuim

Steak tartaar van langoustine onder
kruidenrook

Chawanmushi, wakamé salade en shiitake

met hartige custard

Tarbot in zoutkorst, consommé vanijhki,

kokkels,

Venusschelpen, eendenlever en tempura

Fruits de mer doux
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Wijn

Wachau Himmelstieger Smaragd
Gruner Veltliner

Segura Viudas Gran Reserva

Luis Canas Rioja Blanco Fermantadc
Castelmaure Corbieres

Pronol Moscato Spumante
Hopler Gruner Veltliner

Mondavi Woodbridge Chardonnay

Dom Usseglio Raymond Bio Dynamit
Cote DWRhone

Rivesaltes Gerard Bertrand

Riesling Trocken, Weingut Finger
Pouilly Fumet, Domaine Fontenille
Azienda Agricola Piona

Vifa del Oja, Rioga Crianza

Cava Segura Brut

Vignoble Audebert et Fils, St. Nicolas
de Bourgueil, Les Graviers

Gruner Veltliner Austria

Chardonnay 2017, Bouchard Aine &
Fils

Santa Alicia Late Harvest

I NBYlFyld RQ!fal oS

Réserve du Champs des Numrhes
Domaines Auriol

Clos de la Folie Marc8ylvinare,
Alsace Domaine Hering

Pinot Gris; Domaine Hering

Hugo Blue
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Maand
februari2020

september2020

september 2021

oktober2021

november2021

februari2022

Gerecht
Sardineballetjes met prei creme

Pakketje van zwaiwitte pasta met tartaar
van langoustines

Couscous van bloemkool

Wildzwijnhaas met spruitjes, kaantjes,
sjalottenmarmelade en een jus van banjuls

Champagnemousse in cacaogelei, karame
crumble, karamelmousse,
zoethoutwalnootjes en blauwe bessengele

Pastechi jadkuit i karni met pika di papaya
Tonijn met korst van pistache, papagalsa,

Cubaans gemarineerde geiten rack met
caribische groenten, mangosaus en funchi
haséa

Cassave pone, anankekos ijs
En met rum geinjecteerde ananas en
gebakken banaan

Champignon/slakken/geznkaas/biet
Avocado/coquilles/avocado

Risotto/prei/shiitake/Parmezaan
Eend/ui/vlier

Citroen/roodfruit/citroen

Thaise scheermessen

Vietnamese kingfish tartaar

Gado gado

Banaan met pinda, kokos en kerrie

Schol, biet, fregula al nero di seppia, wasa

Luchtige wortel creme, snijbonen, eryngii
Wild zwijn, knolselderij, paddenstoelensau

Wilde eend, spitskool, wortel, cépes,
gebrande ui

Peer en amandel

Mungbonen met gerookte feta mini
worteltjes, krokante pita, creme van
geroosterde courgette

Mini pijlinktvis met amandeltarator en |
imoenrelish, salade van rode quinoa en
waterkers

CUISINE CULINAIRE ALMERE

==

Wijn
GrunerVeltliner Himmelstiege
Albel Y Noya Funio Bio

Weissburgunder Lergenmuller
/| KIGSIFdz RQ! y3af Sa

Moscato Pronol

Chardonnay 019 Casa Saint Pierre

Grauburgunder Bischofskreuz Karl
Pfaffmann

Pra dell'albi bardolino superiore

PoncheCrema

Antech Emotion Bru

Griner Veltliner 2019 Von den
Terrassen Austria

Saint Véran 2018 Bouchard Aineé Fi
Réserve Chinon 2017 Val de Loire
Moscato di Asti

Peregrino Albari

Griner Veltliner vom Berg, 201
Bintang bier

White port

Mas Saint Pierre Chardonnay Pays
RQh/

Reinberger Zweigelt Wagram Rosé
2018

Fraga da Galhofa Douro DOC Reser
2015

Mas Saint Pierre Grenache Noir Cote
Catalanes 2017

Van het huis: witte wijn of Prosecco
Fontaine du Clos 2018, Chardonnay

Reinberger Rosé, 2018
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Maand

maart2022

april 2022

mei 2022

juni 2022

Gerecht

Skrei met pistache pijnboompittenkorst
vichyssois&an rucola en peterselie polente

parmezaan frites en aioli
Tagliatelle met harissa r ibeye rollade

krokante kappertjes, olijven tuille en sumal

creme

Gebakken kwarktaart meatcotta hazelnoten
chocolade, ganache karamel pinda ijs pinc

krokant
Tomaat en komkommer
Tartaar van gebraden diamanthaas

Sint jacobsmossel courgette chorizo
En escabechebouillon

Gevulde kwartel met cantharellen

Semifreddo van walnoot honing en
stoofpeer

Voorjaars loempi&

Tartaar van ossenhaas met kaviaar en

Gemarineerde roden gele paprika

Hertenmedaillons sous vide
Met tuinboontjes en pastinaakchips

Gekaramelliseerde peren tatin
Met gorgonzola ijs en room

Haring met bietenhangop

Coquille met knolselderij en paddenstoelel

Kwartelrouleau met humus, risotto,
edamame en antiboise

Worteltaart met gemberijs, sabayon van

gemberbier,
Crémeux &n basilicum en wortellint

Gazpacho van komkommer met zalm
Vier bereidingen van garnaal

Jakobsschelpen met hazelnootboter en

waterkersroom

Gevulde lamsbout met asperges, morieljes

en ravioli

Aardbeien, champagnesorbet, aardbeien ¢

vanilleroom

CUISINE CULINAIRE ALMERE

==

Wijn
Rondineto Passerina Savini

Barbera d'Alba Superiore DOC Ceste
Vini

Cedovim White, Porto White 3

Alsace Joseph Cattin, Pinot Blanc, 2(

Chateau Beauchéne, Cotes du Rhon
Villages, 2019

Beranger Viognier

Montefalco Rosso
Brachetto, Piemonte

Alsace Pinot Blanc 2020
Kleine Zalze, Chenin Blaz@21

Caca Nord Negre 2014, Conca de
Barbera

Late Harvest Muscatel, Santa Alicia
Chili 202

Cirrino Spumante Brut
Fraga da Galhofa Reserva 2019
Spatburgunder trocken 2020

Gewurztraminer Spéatlese trocken
2019

Prosecco

ESTD Hardys, William Hardy,
Chardonnay 201

Chinon Cabernet Franc
Colpasso. Né2 5 Q! @2 f |

Cava Semi secco
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