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BOUCHEES A LA REINE
MET HOLLANDSE GARNALEN
& BIESLOOK

6 personen

Bakjes

* 500 groomboterbladerdeeg

e 1eidooier

Ragout

* 300 gongepelde Hollandse
garnalen

* 60gbloem

* 50 groomboter

e 1lsjalotje

e 1lelolijfolie

e 1glaswittewijn

e 1snufje cayennepeper

e 125mlslagroom

e 1kleinbosje bieslook, fijngehakt

e zouten peper

1 Verwarmde oven voor op 200 °C.
Rol het bladerdeeg uit tot de dikte
van een bierviltje. Steek er 12 cirkels
met eendoorsnede van 6 cm uit. Leg
deze op een bakplaat bedekt met
licht bevochtigd bakpapier. Steek nog
12 cirkels uit en haal er met een steker
van5cmdoorsnee het midden uit.

2 Bevochtigde grote cirkels enleg de
ringen erop. Klop de eidooier met een
klein beetje water los en bestrijk de
ringen ermee. Laat 20 min. rustenen
bestrijk nogmaals met wat eidooier.

3 Zetde bakplaatin de oven, verlaag
de temperatuur na 15 minuten tot
150°Cen bak ze nogeens 10 min.
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4 Pelde garnalen. Snipper het sjalotje
enfruithetin watolie. Voeg de
garnalenschillen toe, fruiteven mee
endoe erdan de witte wijn, zouten
peper en wat water bij. Laat 30
minuten zachtjes koken. Giet door een
zeef envang de garnalenbouillon op.
5 Zetde bouillon op laag vuur zonder
deksel en laatinkoken tot de helft,
voeg de room toe. Proef envoeg, naar
smaak, zout en (cayenne)peper toe.

6 Smeltde boter envoeg de bloem
toe. Roer goed door. Voeg al roerend
beetje bij beetje de bouillon toe. Er
moet een mooie glimmende ragout
ontstaan. Meng het bieslook metde
garnalen door de ragout.

7 Vul de bladerdeegbakjes met de
ragout, strooi er wat bieslook over en
serveer met een stukje citroen.

Per portie 763 kcal, 56,6 g vet (26,6 g verzadigd)
16,5geiwit, 41,9 gkoolhydraten, 1,2 g suikers

POTAGEA LA REINEMET
AMANDEL & SAFFRAAN

BLINT'S MET MIERIKS-
BIETENCREME &
ZALMEITJIES

6 personen

* 100g (boekweit)meel

e Yz eldrogegist

e 125mlmelk

e 25mlslagroom

e 2elzonnebloemolie

° lei

* zout

Bietensalade

e 2gekookterode bieten

e 1tlsherryazijn

e 1elolijfolie

e 1sjalotje

e 1elcreme fraiche

e 1el(vers)geraspte mierikswortel
(of uit een potje)

* zouten peper

¢ 1 potje zalmkaviaar/-eitjes

e paartakjesversedille

e U 95



1Meng het meel metde gisteneen
snufje zoutin een kom.

2Mengde melk metderoomen
verwarm op laag vuur tot lauwwarm.
Klop de eidooier door het melk-
roommengsel. Roer de bloem erdoor
en laat een uurtje rusten op een
matig warme plek.

3 Bak dunne pannenkoekjes van het
beslagenhoud ze een beetje warm.
4 Schil de bietjes en snijd of rasp ze in
dunnereepjes. Snipper het sjalotje
superfijn. Meng biet en sjalot met de
azijn, de olie en zout en peper. Meng
de geraspte mierikswortel met de
creme fraiche.

5Vouw de pannenkoekjes op en leg
ze op een bordje. Schep er wat bietjes
op, daarna een lepeltje mieriksroom
en wat zalmeitjes. Bestrooi het
geheel met dille.

Per portie 182 kcal, 10,9 gvet (2,9 g verzadigd),
4,5geiwit, 15,3 gkoolhydraten, 4,1 g suikers

POTAGE A LA REINE MET
AMANDEL & SAFFRAAN

6 personen

¢ 1kleine biologische kip

* 150 ggepelde amandelen
e 0,2gsaffraan

e 1worteltje

e 1prei

e lui

e 1stukjefoelie

e 1elroomboter

e 2elslagroom

e 2eidooiers

e 50 grpistachenootjes, grof gehakt
e 5 citroen

e pitjesvan1granaatappel

1 Snijd de borstfilets vande kip los.
Doederestvandekip metde
kleingesneden groentenin een
soeppan en zet net onder water.
Voeg foelie, zout en peper toe. Laat
1,5 uur trekken.

2 Zeef de bouillon boven een kom.
Laat het kippenvlees een beetje
afkoelen, haal het van de potenen
doe het vlees bij de bouillon.

3 Maal de amandelenin een keuken-
machine zeer fijn en voeg ze met de
saffraan toe aan 200 ml kippen-
bouillon. Kook 10 minuten zachtjes.
4 Bak de borstfiletsin de boter op
heellaag vuur gaar en bestrooi ze
met wat zout en peper. Houd warm.
5Meng de amandelsoep met de rest
van de kippenbouillon. Voeg naar
smaak citroensap, zout en peper toe.
6 Meng 2 eidooiers met de slagroom.
Bind de soep met dit roommengsel en
laat hem niet meer koken!

7 Snijd de kipfilets in dunne plakken,
verdeel over de borden en schep de
warme soep erover. Bestrooi met
granaatappel en pistachenootjes en
serveer meteen.

Per portie 532 kcal, 36,7 gvet (7,9 g verzadigd)
36,2 geiwit, 11,1 g koolhydraten, 6,9 g suikers

SOESJESTAART

6 personen

Soesjes

e 75mlmelk

e 75mlwater

e 75groomboter

e 75gbloem

e 3eieren

e snufzout

e 500 groomboterbladerdeeg

¢ 100 gamandelschaafsel,
geroosterd

e 150gpurechocolade
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Banketbakkersroom

e 250 mlmelk

* Yz vanillestokje, opengesneden
* 2eidooiers

e 20gmaizena

e 50gsuiker

* 1mespuntje zout

e 2elsinaasappelmarmelade
e 200 mlslagroom
Sinaasappelschilletjes

* > onbespoten sinaasappel
* 100 gsuiker

1 Verwarm de oven voor op 200 °C.
Breng voor het soezenbeslag melk,
water en roomboter aan de kook. Haal
van het vuur enroer de bloem erdoor.
Roer vervolgens de eieren er een voor
eenmet een houten spatel door zodat
er een mooi glad beslag ontstaat.

2 Spuit of schep zo'n 20 bolletjes
beslagvanongeveer15gramopeen
met bakpapier beklede bakplaat. Bak
de soezenin 25 minuten lichtbruin.

3 Smelt de chocolade au bain-marie in
eenkom. Doop de soesjes hierinen
laatin 30 minuten afkoelen.

4 Rol hetdeeguittotde dikte vaneen
euro. Bevochtig het en bestrooi het
met amandelschaafsel. Vouw het
deegtwee keer dubbel enrol hetdan
uit tot de dikte van een bierviltje.
5Snijd drie cirkels uithet deeg: een
van 25cm, eenvan 20 cmen eenvan
15cmdoorsnede. Prik er met een vork
gaatjesinenlegze op eenmet
bakpapier beklede bakplaatin een
voorverwarmde ovenvan 175 °C.
Bestrooi het bladerdeeg na 10 min.
licht met suiker en bak nog 10 min.
5Breng voor de banketbakkersroom
de melk met het vanillestokje aan de
kook. Roer de eidooiers met de
maizena, het zout en de suiker los.
Giet een beetje warme melk bij het
eimengsel. Roer goed door.

6 Haal het vanillestokje uit de melk.
Giet het eimengsel vervolgens bij de
rest van de warme melk. Warm goed
door, maar laat het niet koken. Roer
dan de marmelade door de room.

7 Snijd de schil van de sinaasappel in
lange sliertjes. Kook ze 10 minutenin
een laagje water waarin 100 g suiker
isopgelost. Giet af en laat opdrogen.

8Klop 200 g slagroom stijf en meng
met de banketbakkersroom. Vul
hiermee de soesjes: maak een kleine
inkepingin elk soesje en spuitde
vulling er met een spuitzakin.

9 Plak 10 soesjes met een klein toefje
roomin eenkring op de grootste
bladerdeegcirkel. Vul het midden op
met de room. Leg de tweede cirkel
boven op de soesjes en plak ook hier
soesjes. Maak zo drie etages. Spuitde
overgebleven room tussen de soesjes
en versier met sinaasappelschilletjes.
Per portie 998kcal, 75,5 g vet (33,2 g verzadigd)
17,7 g eiwit, 60,3 gkoolhydraten, 13,1 g suikers

ADVOCAAT MET MERINGUE

6 personen
Meringues

* 4 eiwitten
* zout

e 100 g poedersuiker

e 150 gsuiker

Advocaat

* 4eidooiers

e 125gsuiker

* mergvan ¥z vanillestokje
* zout

¢ 110 mlwodka

Extra nodig

digitale kookthermometer

1 Verwarm de ovenvoorop 110 °C.
Klop de eiwitten met een snufje zout
stijf. Voeg de suiker toe, klop even
door en voeg dan de poedersuiker
toe. Schep kleine toefjes meringue op
een met bakpapier beklede bakplaat
enbak ze in 30 minuten gaar.
2Mengalleingrediénten voor de
advocaat. Verwarm ze au bain-marie
tot precies (!) 62 °C. Zet direct in koud
water, roer door en laat afkoelen.
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3 Doe stukjes meringue in een wijd
glas, schenk de advocaat erop en
strooi ernog wat meringue over.
Perportie 324 kcal, 3,1 gvet (1,1 g verzadigd)
4,1 geiwit, 58,9 gkoolhydraten, 59,2 g suikers

APEROL SPRITZ

6 personen

e 1deel Aperol

e 1deelbronwater

e 1sinaasappel, in plakken
e veelijs

1 Gieteendeel Aperolineen

mooi glas, voeg een scheut
bronwater enijsblokjes toe. Versier
het glas met een schijf sinaasappel.
Per portie 90 kcal, 0 gvet, 0 g eiwit,
5gkoolhydraten, 5 g suikers

CRESPLOU

6 personen

e 15eieren

e olijfolie om mee te bakken

e 500 gwilde spinazie

¢ 1teenknoflook, gesnipperd

e 1bosworteltjes, grof geraspt
e 1tlgemalen komijn

e 1rode paprika, in stukjes

e 4tasty tomtomaatjes, gehalveerd
e 150 ggeraspte gruyere

e 1grotewitteui, inringen

e paar takjes tijm, de blaadjes
simpel tomatensausje

e 1bliktomaten (400 g)

e 1klein uitje, gesnipperd

e 1teenknoflook

e 1kleinbosje basilicum

e zout, peperen chilipoeder

1 Was de spinazie enbak evenaanin
1elolijfolie met de knoflook. Laat
uitlekken en afkoelen. Zet apart.

2 Stoof de wortel met komijn, zout en
peperin wat olijfolie net gaar. Laat
ook uitlekken en zet apart.

3 Stoof de paprikain1 el olijfolie gaar.
Voeg tijdens de laatste 5 minuten de
tomaatjes toe. Bestrooi met zout en
peper.Doeineenkom en zet apart.

4 Stoof de ui zachtjes gaarin wat
olijfolie met tijm en zout en peper,
zonder te laten verkleuren.

5Klop alle eierenineen grote
kom los. Voeg royaal zout en
peper toe. Verdeel het eimengsel
over 5 kommen. Voeg aan elke
kom 1 soort groentevulling toe,
waarbij je de wortelen twee

keer gebruikt.Je hebtdanl

ei-ui, 1 ei-tomaat-paprika, 1
ei-spinazie en 2 ei-wortel. Voeg
aande ei-uide gruyére toe.

6 Neem een koekenpan met dezelfde
diameter als een hoge ovenschaal.
Bak van de inhoud van elke kom een
omelet, houd de bovenkant een
beetje zacht. Laat de omeletteninde
ovenschaal glijden. Begin en eindig
met een wortelomelet. Zet de schaal
10 minutenin een voorverwarmde
ovenvanl70°C.

7 Maakintussen een heel simpel
tomatensausje: fruit het uitje met
een teen knoflook in wat olijfolie.
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Voegde tomaten toe en laat 10 min.
samen sudderen. Voeg een heel klein
beetje suiker, een snuf zout, peperen
chilipeper toe. Scheur een klein bosje
basilicum grof en doe op het laatste
moment bij de saus.

8 Haal de vorm uit de oven, storthem
ondersteboven met een bord erop.
Snijd er punten uit en serveer met de
koude of warme tomatensaus.

Per portie 375 kcal, 23,2 gvet (10,3 g verzadigd)
27,2 g eiwit, 12 gkoolhydraten, 8,9 g suikers @
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