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VOORGERECHT  Artisjokken a la bretonne

Artisjokken a la bretonne

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

artisjokken 12 st

citroenen 4 st

crème fraîche

boter

zout

bindtouw

Snijd met een scherp mes de kop van de artisjokken op twee derde van de hoogte af. Was ze 

in ruim water. Breek de steel vlak onder de bladeren af. De draden komen dan met de steel 

mee naar buiten. Bind de artisjokken op, zodat hun vorm bij het koken bewaard blijft. Bind een 

schijfje citroen onder de steelaanzet. Leg de artisjokken vervolgens in kokend water met zout 

en zorg dat het water goed blijft koken. De kooktijd 20-40 min. Laat ze omgekeerd in een zeef 

uitlekken. Verwijder de touwtjes pas op het laatste moment. Maak een blanke saus van 

kookvocht, crème fraîche en voeg vlak voor het opdienen de boter toe. Zet de artisjok op een 

bordje en serveer de saus in een apart kommetje erbij.



SOEP  Bisque van krab

Bisque van krab

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

krabben, levend 1500 g

boter 100 g

wortel 1 st

ui 1 st

bleekselderij 2 stengels

laurierblad 1 st

tijm 3 takjes

tomatenpuree 4 el

cognac 3 el

witte wijn 500 ml

visbouillon 1700 ml

rijst 100 gr.

room 150 ml

zout

cayennepeper

Leg de krabben een uur in de vriezer. Verwijder de bovenste schaal en het beenachtige 

staartdeel van de onderkant van elke krab (darmkanaal wordt meegetrokken). Verwijder 

vervolgens de kieuwen aan beide zijden en het maagzakje. Verwijder de scharen en de poten 

en houdt ze apart. Verhit de boter in een grote pan. Voeg laurier, tijm en de fijngesneden 

wortel, ui en bleekselderij toe en laat alles 3 min op een middelhoog vuur bakken, zonder dat 

de groenten verkleuren. Voeg de krabdelen toe en laat ze ca 5 min pruttelen totdat het 

pantser rood is. Voeg de tomatenpuree, cognac en witte wijn toe en laat 2 minuten doorkoken. 

Voeg de bouillon toe en laat alles aan de kook komen. Zet het vuur laag en laat alles nu ca 5 

min zachtjes doorkoken. Verwijder de schalen en houd de scharen apart en haal het vlees uit 

het pantser. Hak de schalen fijn in een vijzel of in de keukenmachine (met een beetje soep). 

Doe de fijngehakte schalen terug in de soep, samen met de rijst. Breng aan de kook, zet het 

vuur laag en laat ca 20 min zachtjes koken totdat de rijst helemaal gaar is. (pas op niet te lang 

koken anders wordt bisque bitter) Zeef de bisque boven een schone pan door een fijne zeef 

met daarin een vochtige kaasdoek. Duw goed op het mengsel, zodat alle sappen eruit komen. 

Voeg de room toe en breng de soep op smaak met zout en cayennepeper. Warm de soep 

vervolgens zachtjes door. Schep de soep in verwarmde soepkommen en garneer met scharen 

en krabbenvlees.



VISGERECHT  Rogvleugel met botersaus en garnituur

Rog met botersaus en garnituur

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

rogvleugels van ca 250 g, ontveld 12 st

wittewijn 1000 ml

uien 2 st

wortel 2 st

laurierblad 2 st

peperkorrels 10 st

boter 250 g

peterselie 2 el

kappertjes 2 el

zout

peper

nieuwe krielaardappeltjes 900 g

Snij de ui in ringen en de wortel in plakken. Breng dit samen met de wijn, laurierblad en 

peperkorrels aan de kook en laat ca 20 min zachtjes pruttelen. Zeef de courtbouillon en giet 

terug in een schone pan. Voeg de rog toe en pocheer ca 10 min. Neem de vis uit de pan, laat 

hem uitlekken, dek af en houd warm. Snij de peterselie fijn. spoel de kappertjes af, dep ze 

droog en hak ze fijn. Verhit de boter in een koekenpan en laat deze 2 min op een matig vuur 

bruin worden (beurre noisette). Haal de pan van het vuur en roer de peterselie, kappertjes 

zout en peper erdoor. Krieltjes koken en serveren met klontje boter. Leg de vis op de 

voorverwarmde borden en giet de saus over de vis. Garneer met de krieltjes.



DESSERT  Île Flottante

Île Flottante

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

eiwit (bewaar de dooiers voor de crème) 8 st

suiker 220 g

vanille-extract 0,5 tl

charlotte bakvorm (hoge, ronde bakvorm) 2 st

vetvrij bakpapier

amandelschilfers 110 g

melk 1200 ml

vanillestokjes 3 st

eidooiers 8 st

fijne suiker 8 el

Verwarm de oven voor op 140 °C en zet 2 braadsledes in de oven om op te warmen. Vet de 

bodem van 2 charlotte bakvormen van 1.5 lt in en bedek ze met vetvrij papier. Vet ook de 

randen een beetje in. Klop voor de meringue de eiwitten stijf in een schone, vetvrije kom. Klop 

de suiker er langzaam door om een stijve, glanzende meringue te maken. Klop er ook het 

vanille-extract door. Schep de meringue in de charlottevormen, strijk het oppervlak glad en leg 

er een ingevette cirkel vetvrij papier bovenop. Zet de vorm in de hete braadsleden en giet er 

kokend water bij tot de vormen tot de helft zijn ondergedompeld. Laat 50 – 60 min bakken in 

de oven tot het mes dat midden in de meringue wordt gestoken er schoon uitkomt. Verwijder 

het vetvrij papier, leg een bord op de meringue en draai om. Neem de vorm en het andere 

papier weg en laat afkoelen. Vet voor de amandellaag een stuk folie in en leg het plat op het 

werkblad. Doe de suiker en 6 el water in een steelpan en warm zachtjes op tot de suiker 

volledig is opgelost. Breng aan de kook en laat koken tot het mengsel goudbruin is. Doe er dan 

de amandelschilfers door en giet het mengsel op de folie Spreid het een beetje uit en laat het 

afkoelen. Als het een harde koek is geworden, maal deze dan fijn in een keukenmachine. Doe 

de melk in een steelpan. Snijd het vanille stokje in de lengte open, haal er de zaadjes uit en 

voeg alles aan de melk toe (hierdoor ontstaan er kleine zwarte vlekjes in de crème). Breng net 

aan de kook. Klop de eidooiers met de suiker tot ze luchtig en schuimig zijn. Giet de melk al 

kloppend over het eimengsel. (begin met een kleine hoeveelheid melk) Giet de crème terug in 

de pan en warm al roerend op tot hij dik genoeg is. Laat de crème niet koken, anders schift hij. 

Giet de crème in een schone kom, dek af met plastic folie, zodat er geen vel wordt gevormd. 

Strooi de kruimels over de meringue en serveer in punten met de Crème Anglaise.


