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AMUSE Zure haringsalade

Zure haringsalade

Ingredient Hoeveelheid Eenheid
zure haring
creme fraiche 3 el

mierikswortel

elstar appel 1
bieslook
gekookte biet 1

balsamico azijn
olijfolie

Snij de haring (van het hoofdgerecht) en appel in kleine blokjes. Breng de creme fraiche op
smaak met geraspte mierikswortel, zout en peper. Roer de haring en appel door de saus met
de gesneden bieslook. Schil de biet en snij het in blokjes. Breng op smaak met Balsamicoazijn,
olijfolie en zout en peper. Verdeel de bieten over amuselepels. Verdeel hierop de haringsalade.



VISGERECHT Inktvis met aardappel

Inktvis
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
kleine inktvissen 15

Maak de inktvisjes schoon en afhankelijk van de grootte in stukjes snijden. Bij het
schoonmaken net achter het oog snijden en tentakels aan elkaar laten zitten en bewaren.
Bekje verwijderen. Lijf opensnijden en inhoud verwijderen, zodat alleen het vlees van het zakje
overblijft. Bewaar in de koeling tot gebruik.

Inktvismayonaise
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
ei 1
mosterd 1 el
azijn 2 el
zonnebloemolie 3 dl
zout
inktvisinkt 4 zakjes

Maak de mayonaise door de ingrediénten (behalve de inkt) in een maatbeker te doen en met
de staafmixer een mayonaise te draaien. Meng de inktvisinkt naar smaak door de mayonaise
totdat deze mooi zwart is.

Gnocchi
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
kruimige aardappel 1400 ar.
ei 1
parmezaanse kaas 100 gr.
knoflook 2 tenen
bloem 200 ar.

zout en peper

Kook de aardappels gaar en knijp er puree van met de pureeknijper. Fruit de fijngehakte
knoflook in een beetje olie zacht maar laat niet kleuren. Meng aardappelpuree, ei,
Parmezaanse kaas, bloem en knoflook door elkaar. Laat afkoelen op een plaat eventueel even
in de vriezer. Breng op smaak met zout en peper en draai er lange rollen van. Snij gelijke
stukken van de rol en draai er ovale balletjes van. Stoom de gnocchi in 8 minuten gaar. Bak ze
in de boter goudbruin. Houd warm in de oven op 160 gr.



Créme

Ingredient Hoeveelheid Eenheid
aardappel 200 ar.
slagroom 75 ar.
kookvocht 75 ar.
boter 25 ar.

zout en peper

Kook de aardappels gaar en giet af. Bewaar kookvocht. Meng alle ingrediénten door elkaar en
breng op smaak met zout en peper. Zeef de massa en doe over in de ISI-fles en breng op druk
met 2 patronen. Bewaar de fles in warm water.

Chips
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
aardappels 3
zout

Schil de aardappelen en snij ze in dunne plakjes. Was de plakjes en droog ze zorgvuldig.
Frituur de chips in olie van 170°C tot goudbruin en krokant. Laat uitlekken op keukenpapier en
bestrooi met zout als de chips nog warm zijn.



VISGERECHT Spaghetti met oester

Spaghetti
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
harde bloem 300 ar.
eieren 3
olijfolie 1 el
zout

Maak pastadeeg door de ingrediénten in de Magimix te draaien tot een deegbal. Laat het deeg
30 minuten rusten en draai er daarna spaghetti van met behulp van de pastamachine. Kook
de pasta in ruim water met zout beetgaar. Giet de pasta af en schud er een scheut olijfolie
door.

Oesters

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

oesters 45

Spoel de oesters onder koud water af. Vouw een theedoek in de lengte en breedte op; leg de
doek in je hand en leg hierin de oester met de bolle kant naar beneden en steek de punt van
het oestermesje in het scharnier van de schelp en wrik de schelp los. Snijd de oester los van
de schelp en controleer goed op schelpgruis. Snijd de oesters in grove stukjes. Bewaar de
oesters in de koeling tot gebruik.

Saus
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
olijfolie
knoflook 8 tenen
platte peterselie 1 bos
panko

Rooster de panko in een droge pan goudbruin. Blijf er bij, want dit verbrandt snel. Verwarm in
een koekenpan een flinke scheut olijfolie en fruit hierin de fijngesneden knoflook glazig zonder
te kleuren. Voeg de fijngesneden peterselie en spaghetti toe en bak alles kort op hoog vuur;
breng op smaak met zout en peper (let op: de oesters zijn al zilt). Voeg de stukjes oester toe
en verwarm nog even heel kort: de oester moet rauw blijven.



VISGERECHT Coquille in de schelp

Coquilles

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

coquilles 15

Maak de coquilles schoon door met het puntje van een mes een beetje ruimte te wrikken
tussen de platte en bolle kant van de coquille; snij nu langs de platte kant de coquille los van
de schelp en maak met een lepel de coquille los van de bolle kant van de schelphelft; trek
voorzichtig de baarden en het oranje koraal los van de coquille zodat je het witte 'nootje’
overhoudt; was zorgvuldig in ijswater en dep droog met keukenpapier. Leg de coquilles in de
koeling tot gebruik en droog de schelpen. TIP: houd de boven- en de onderkant van de schelp
bijelkaar. Dan hoef je ze later niet te puzzelen.

Vulling
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
boter 125 ar.
verse gember 1 stuk
knoflook 8 tenen
shiitakes 32
peterselie 1/4 bos
bieslook 1/4 bos
dragon 1/4 bos
sojasaus 2-3 el

zout en peper

keukentouw

Rasp gember en knoflook fijn en bak 2 minuten zachtjes in de boter, zonder deze bruin te
laten worden. Voeg de fijngehakte kruiden en sojasaus toe en breng op smaak met zout en
peper. Verwijder de steeltjes van de shiitakes en snijd de paddenstoelen in reepjes van
ongeveer 0,5 cm; fruit ze gaar in zonnebloemolie op hoog vuur; voeg tijdens het bakken zout
en peper toe. Snijd de coquilles in tweeén. Bestrooi met zout en peper; leg de plakjes in de
bolle kant van de schelp. Verdeel de boter met shiitake en de knoflook/kruidenboter over de
inhoud van de schelpen. Leg de platte schelp op de bolle schelp en bind dicht met
keukentouw. Leg propjes aluminiumfolie in een gastrobak en druk hierop de coquilles zodat ze
niet omvallen.

Eindbewerking en presentatie

Ingredient Hoeveelheid Eenheid
stokbroodjes 3
Zet de coquilles 8 minuten in een voorverwarmde oven van 160°C. Knip het touwtje door

maar laat de schelpen dicht. Serveer direct in een kombord. Serveer er een stukje stokbrood
bij voor de saus!



VISGERECHT Mul met zure haringhollandaise

Mul

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

grote mulfilets 15

Controleer de visfilets zorgvuldig op graatjes. Bestrooi ze met zout en peper. Knip een stuk
vetvrijpapier op maat van de koekenpan. Smeer het papier in met arachideolie en leg in een
pan. Leg de vis met de velkant op het vetvrije papier en laat langzaam gaar worden.

Hollandaise

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

zure haring 1/2 pot
eidooiers 4

boter 250 ar.
tabasco

Giet de zure haring door een zeef en vang het vocht op. Geef de haring door aan de amuse.
Smelt de boter in een pannetje en laat het bezinksel naar de bodem zakken. Schenk de boter
voorzichtig door een zeef in een maatbeker zodat het bezinksel achterblijft in het pannetje.
Klop de dooiers en 2 dl haringmarinade au bain-marie tot het begint te binden. Klop de
gesmolten boter er beetje voor beetje door. Breng op smaak met zout en tabasco.

Worteltjes
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
bospeen 2 bossen
winterpeen 1
kippenbouillon 5 dl
boter 25 ar.

Kook de winterpeen gaar in de kippenbouillon en pureer met de boter. Maak de bospeen
schoon en rasp deze. Meng op het laatst de puree met de rasp.

Eindbewerking en presentatie

Ingredient Hoeveelheid Eenheid

waterkers 2 bosjes

Trek een streep wortelpuree op het bord. Leg daarop de mulfilet. Nappeer deze met de
Hollandaise. Doe een toef waterkers op de vis met saus.



DESSERT Aardbeien met borstplaat

Aardbeien

Ingredient Hoeveelheid Eenheid
aardbeien 3 dozen

suiker

Snijd het kroontje met een klein stukje van de bovenkant en snijd de aardbeien in tweeén of
vieren, afhankelijk van de grootte. Breng de kroontjes met wat suiker en water aan de kook en
laat zachtjes inkoken tot een stroopje. Zeef de stroop door een fijne zeef in een kom maar
druk de inhoud van de zeef niet uit zodat het stroopje helder blijft en laat het afkoelen. Meng
vlak voor het serveren de aardbeien en het stroopje door elkaar.

Borstplaat
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
suiker 400 ar.
slagroom 160 ar.
water 80 ar.
vanillestokjes 2
fondant 80 ar.

Schraap het merg uit de vanillestokjes. Kook suiker, slagroom, vanillemerg en water in een
hoge pan tot precies 114°C. Maak regelmatig de randen van de pan schoon met een nat
kwastje. Doe de fondant in een ruime kom en voeg de hete suikerstroop toe. Roer met een
spatel tot het gaat greinen (dat wil zeggen een korrelige structuur krijgt). Stort de massa op
een gastroplaat en laat afkoelen. Breek de borstplaat in kleine stukjes.

Yoghurt
Ingredient Hoeveelheid Eenheid
griekse yoghurt 1 liter
3 sinaasappels rasp van
zout

Breng de yoghurt op smaak met sinaasappelrasp en zout.

Eindbewerking en presentatie

Ingredient Hoeveelheid Eenheid
zwarte peper
Smeer een cirkel yoghurt op een bord met een lepel; leg hier stukjes borstplaat op en daarop

een laagje aardbeien. Lepel de aardbeienstroop die in de kom achterblijft langs de rand van
het bord. Draai er royaal zwarte peper over uit de molen.



