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VOORGERECHT Oester met spinazie

Pastadeeg

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

bloem 300 ar.
eieren 3

zout snuif
olijfolie 3 el

Draai pastadeeg van alle ingrediénten in de Magimix. Laat 30 minuten rusten en maak er
dunne vellen van met de pastamachine. Kook de vellen gaar in gezouten water. Laat de vellen
direct afkoelen in koud water.

Spinazie
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
spinazie 1 kg
sjalotten 2
knoflook 1 teentje
parmezaanse kaas 100 ar.

Stoof de spinazie gaar met de gesnipperde sjalotten en fijngehakte knoflook. Breng op smaak
met zout, peper en geraspte Parmezaanse kaas.

Cannelloni

Snijd de pastavellen in stukken van 6x9 cm. Vul de pasta met de spinazie en rol stevig op tot
een cannelloni. Leg de cannelloni op een geoliede gastrobak. Dek af en zet in de
warmhoudkast tot gebruik.

Avocadocreme

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

avocado's 3
olijfolie 1 el
sushiazijn 2 el

Doe alle ingrediénten in de Magimix en draai glad. Voeg eventueel nog olie en azijn toe tot de
avocado smeuig is. Breng op smaak met zout en peper.



Algenschuim

Ingredient Hoeveelheid Eenheid
dashibouillon 2 dl
ovoneve 20 ar.
algenpoeder 5 ar.

Doe alle ingrediénten in de Magimix en draai tot een luchtige schuim. Doe over in een
spuitzak en spuit er dotjes van op siliconenmatjes. Maak 3 schuimpjes per persoon. Laat de
schuimpjes drogen in een oven van 90°C.

Oesters
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
gillardeau oesters 15
boter 100 ar.
affilla cress

Haal de oesters uit de schelpen en vang het vocht op. Breng een bodempje oestervocht aan
de kook en voeg kloppend blokjes boter toe tot een "beurre monté" ontstaat. Verwarm beurre
monté tot 70°C en verwarm de oesters er 3 minuten er in op. Laat het niet te heet worden.
Leg een cannelloni op de borden. Leg een oester op de cannelloni. Decoreer met toefjes
avocadocreme, algenschuimpjes en Affilla cress.



VOORGERECHT Venkelflan met voorjaarsbonen

Venkelflan
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
venkelzaad 4 el
venkelknollen 4
knoflook 1 bol
eieren 8
dooiers 8
slagroom 2 dl

Rooster het venkelzaad in een droge pan. Snij het loof van de knollen en bewaar het voor de
garnering. Snij de venkelknollen in stukken. Fruit venkel en gesnipperde knoflook in
zonnebloemolie tot het begint te karamelliseren. Voeg water toe tot alles onder staat en
zachtjes kook gaar in 30 minuten. Doe venkel met venkelzaad, eieren en dooiers in de
Magimix en draai tot glad. Zeef het mengsel en roer de slagroom erdoor en breng op smaak
met zout en peper. Verdeel het mengsel over beboterde metalen bakjes. Doe de bakjes in een
gastrobak en doe in de oven. Vul de gastrobak met wat kokend water en bak de flans 20
minuten in een oven van 200°C of tot de flans gestold zijn.

Venkelsaus

Ingredient Hoeveelheid Eenheid
venkelknollen 4

Xantana

Maak venkel sap met behulp van de sapcentrifuge. Kook de venkel sap in tot de helft. Breng
op smaak met weinig zout. Bind eventueel met een beetje Xantana (met de staafmixer).

Bonen

Ingredient Hoeveelheid Eenheid
kapucijners 1 kg
tuinbonen 1 kg

Dop de bonen. Breng in twee aparte pannen 1 liter gevogeltebouillon aan de kook en kook de
bonen apart gaar. Proef of de bonen niet te gaar worden. Giet de bonen af en koel direct af
onder stromend koud water. Warm de bonen op in wat boter vlak voor het opdienen.

Eindbewerking en presentatie

Ingredient Hoeveelheid Eenheid
zongedroogde tomaten op olie
Haal de flans uit de bakjes en plaats ze midden in een kombord. Verdeel de bonen eromheen.

Lepel wat venkelsaus over de flan en garneer met flinters gedroogde tomaat en toefjes
venkelloof.



VISGERECHT Zeebaars met asperge

Zeebaars

Ingredient Hoeveelheid Eenheid
zeebaarsfilets 15

boter 100 ar.

Haal het vel van de filets. Snij de buikzijde bij zodat er mooie filets ontstaan. Bewaar de
afsnijdsels voor de mousse. Maak beurre monté door een bodempje water aan de kook te
brengen en blokjes boter erdoor te kloppen. Verdeel de beurre monté over een gastrobak.
Spuit de mousse over de filets; druk het wat aan en spreid het over de filets en leg ze in de
gastrobak op de boter. Bak de vis af in een combi stoomoven van 60°C in 10 minuten.

Mousse
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
coquilles 8

afsnijdsels van zeebaars
creme fraiche 200 ar.
slagroom 1 dl
Doe de coquilles met de afsnijdsels van de zeebaars en creme fraiche in de Magimix en draai

glad. Haal de farce uit de bak en roer de geslagen slagroom erdoor. Het moet een luchtige
farce zijn. Breng op smaak met zout en peper. Doe over in een spuitzak.

Asperges
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
asperges 30
suiker
zout
boter
Schil de asperges en snij ze aan de onderkant bij zodat ze allemaal even lang worden. Doe de

asperges in zakken met wat zout, suiker en boter en trek vacuim. Gaar de asperges in de
sous vide bak 30 minuten op 85°C.



Mousseline

Ingredient Hoeveelheid Eenheid
sjalotten 2

dragon 3 takjes
champagneazijn 2 dl
zwarte peperkorrels 10

water scheutje
dooiers 3

geklaarde boter 300 ar.
slagroom 250 ar.

Doe gesnipperde sjalotten, dragon, azijn en peperkorrels in een pannetje en breng aan de
kook. Laat heel zachtjes trekken tot het vocht nagenoeg verdampt is. Voeg water toe en laat
met een draaiende beweging de gastrique door een zeef in een kommetje schenken. Doe de
helft van de gastrique in een pannetje samen met de dooiers en verwarm al kloppend tot het
dik en licht van kleur is. Giet in een dun straaltje de helft van de boter al kloppend bij. Giet de
rest van de gastrique al kloppend erbij en tenslotte de rest van de boter. Breng op smaak met
zout. Klop de slagroom op en spatel het door de saus.

Eindbewerking en presentatie

Ingredient Hoeveelheid Eenheid
veldsla
Maak een dikke streep mousseline ter grootte van de asperges op een bord. Leg twee

asperges in de mousseline. Decoreer de asperge en mousseline met blaadjes veldsla. Leg een
visfilet er naast.



HOOFDGERECHT Lamscarré met loempia

Lamsloempia
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
lamsgehakt 1 kg
courgette 1
knoflook 2 tenen
citroenen 2
bladpeterselie 8 el
ras el hanout 1 el
tandoori 1 el
loempiavellen 15

Snij de courgette in kleine brunoise. Bak het gehakt met de gehakte knoflook en courgette tot
net gaar. Breng op smaak met geraspte schil van citroen, gehakte peterselie, ras el hanout,
tandoori en zout en peper. Laat afkoelen. Vlak voor het opdienen de loempia's maken en
frituren in olie van 170°C tot goudbruin. Laat de loempia's even uitlekken op keukenpapier en
snij ze diagonaal door.

Uien
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
cevennes uien 8
boter
xeresazijn scheut

Snij de uien in repen en stoof ze in boter gaar. Breng op smaak met zout, peper en een
scheutje Xeresazijn.

Auberginecreme
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
aubergines 2
olijfolie
knoflook 2 tenen
ras el hanout 1 el
zoute citroen 1 el

gerookte paprika
sojasaus 1 el

yoghurt 1 dl

Snij de aubergines doormidden en haal ze door de olijfolie. Bak ze op de snijkant in een hete
pan tot ze goudkleurig zijn. Doe ze samen met de knoflook 20 minuten in een oven van 200°C
tot het vruchtvlees zacht is. Pureer aubergine, knoflook, citroen en yoghurt tot een creme in
de Magimix. Breng op smaak met een mespunt gerookte paprika, sojasaus en zout en peper.
Doe de creme over in een doseerfles.



Chips

Ingredient Hoeveelheid Eenheid
zoete aardappels 2
zout

gemalen komijn

piment d'espelette

Schil de aardappels en snij er dunne plakjes van met de snijmachine of mandoline. Frituur de
chips in olie van 145°C tot ze goudbruin en krokant zijn. Bestrooi ze licht met een mengsel van
zout, komijn en piment d'espelette.

Kaascreme

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

geitenkaas 250 ar.
slagroom 2 dl
citroensap

Blend geitenkaas met een paar eetlepels slagroom tot creme. Klop de rest van de slagroom op
en spatel door de kaas. Breng op smaak met zout, peper en citroensap. Doe de creme over in
een doseerfles.

Rapen
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
rapen 500 ar.
boter 50 ar.
foelie 1 el
gevogeltebouillon 5 dl
suiker 30 ar.

Schil de rapen en snij ze in stukjes. Smelt de boter met foelie en bak de raapjes licht aan.
Voeg de bouillon en suiker toe en laat de raapjes garen. Zorg ervoor dat de raapjes mooi
geglaceerd zijn. Breng op smaak met zout en peper.



Lamscarré

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

lamscarré van 30 botjes

rozemarijn takjes
knoflook 3 tenen
sjalotten 2

boter

lamsfond 1 liter

Fatsoeneer de lams rack. Kruid het vlees met zout en peper en bak het in hete olie op de
velkant tot die goed gekleurd is. Draai het lam om en voeg boter toe en de afsnijdsels,
rozemarijn, gesneden sjalotten en geplette knoflook. Laat even bakken en voeg wat lamsfond
toe en doe in de oven van 160°C tot het vlees een kerntemperatuur heeft van 55°C. Haal het
vlees uit de pan en laat afgedekt rusten. Voeg de rest van de lamsfond toe en roer alles los en
zeef de saus. Laat de saus eventueel wat inkoken en breng op smaak met zout en peper
(eventueel wat boter).

Eindbewerking en presentatie

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

platte peterselie 2 bos

Snijd de botjes los van de lamscarré. Verdeel uien en rapen in een streep op de borden. Maak
dotjes auberginecreme en kaascreme langs de uien en raapjes. Leg het lamsbotje op de
groenten samen met de loempia. Lepel wat saus over het vlees. Versier met enkele blaadjes
peterselie.



DESSERT Bread and Butter Pudding

Pudding
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
melk Y2 liter
slagroom Y2 liter
vanillepeul 1
eieren 6
suiker 250 ar.
casinobrood 1
boter 150 ar.
abrikozenjam 375 ar.
rozijnen

Schraap het merg uit de vanillepeul. Doe melk, slagroom, suiker, eieren, vanillemerg en
vanillestokjes in een pan en verwarm al roerend au bain-marie tot 84°C. Zeef de compositie in
een gastrobak en laat in de koeling afkoelen. Besmeer de sneetjes brood ruim met boter en
jam. Snij de korstjes van de sneetjes. Smeer de cakevorm in met boter; doe wat
roomcompositie in de vorm en leg een sneetje met de jamkant naar boven in de vorm. Strooi
er wat rozijnen op. Schep wat compositie hierop en weer een sneetje; weer wat compositie en
een sneetje met de jamkant naar benden. Vul de vorm met de compositie en strijk glad. Dek
de vorm af met bakpapier en bak af in een oven van 150°C tot een kerntemperatuur van 89°C
(ongeveer 1 uur). Laat helemaal afkoelen in de koeling/vriezer.

Vanilleijs
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
melk Y% liter
slagroom 1,5 dl
suiker 60 ar.
trimoline 90 ar.
dooiers 6
vanillepeulen 4

Doe melk, slagroom, suiker, trimoline, dooiers en vanillemerg in een pan en verwarm (au bain-
marie) tot 84°C. Zeef de compositie en laat over ijswater afkoelen. Draai er ijs van in de
ijsmachine.

Eindbewerking en presentatie

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

poedersuiker

Stort de pudding op een snijplank (dompel de vorm heel even in heet water). Snij de pudding
in plakken van 3 cm. Laat de plakken goed op kamertemperatuur komen. Verdeel de plakken
over de borden en bestrooi ze met ruim poedersuiker. Karamelliseer de suiker met de brander.
Leg een bolletje ijs op de bread and butter pudding.



