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	AMUSE Gougères met parmezaan schuim

	

	
150 g melk
150 g water
150 g roomboter
150 g gezeefde bloem
6 eieren
1 mespuntje zout
2 eidooiers, losgeklopt
	Bereiding Gougères: 
Verwarm de melk met de boter, water en zout tot de boter smelt.
Haal van het vuur en voeg de gezeefde bloem toe en roer het glad met een garde.
Laat de bloem daarna garen op het vuur tot de massa niet meer vet is en aan de rand van de pan loslaat.
Haal de pan weer van het vuur en voeg 1 voor 1 de eieren toe.
Pas als een ei volledig is opgenomen mag het volgende ei erbij.
Als alle eieren zijn opgenomen lepel je de massa over in een spuitzak met een rond spuitmondje van een halve centimeter.
Verwarm de oven voor op 200°C
Bekleed een bakplaat met een bakmatje of bakpapier en smeer er wat gesmolten boter op en strooi daar wat bloem over.
Spuit nu 24 kleine dopjes op de bakplaat en druk eventuele puntjes met een natte vinger in.
Hou voldoende ruimte want de omvang van de soezen verdubbelt tijdens het bakken.
Betstrijk de soesjes met de eidooier.
Bak de soezen in ongeveer 15 minuten of tot ze een goudgele kleur hebben.
Laat de soesjes afkoelen en prik een gaatje aan de onderzijde van elk soesje.


	
	

	
380 g Parmezaan
130 g eiwit
180 g room
3 g zout
2 g piri piri

	Bereiding Parmezaan schuim:
Warm de room op met het zout, en de piri piri.
Rasp van het vuur de Parmezaanse kaas bij de room en zet kort terug op het vuur tot de kaas gesmolten is.
Voeg tot slot van het vuur het eiwit toe en mix alles tot een homogene massa.
Laat dit 30 minuten rusten.
Passeer dit door een zeef en doe dit over in een espumafles, plaats daar 2 gaspatronen op.
Het mengsel moet dik vloeibaar zijn, voeg indien nodig nog wat extra room toe.

	
	

	
	

	
Bellota ham
Affila cress

	Uitserveren:
Vul de soesjes met het Parmezaan schuim. 
Werk af met een plakje Bellota ham en met wat affila cress.


	
	

	
	

	
	

	
	


	

VOORGERECHT: paddenstoelen soufflé 

	

	

180 g oude schapenkaas geraspt
600 gr knolselderij
4 eetlepels boter
50 g roomboter
200 g portobello`s
60 g bloem
300 ml melk
6 eieren, gesplitst +
4 eiwitten, waarvan 3 eiwitten van het nagerecht
Nootmuskaat
Peper en zout
12 takjes rozemarijn
	Bereiding: Soufflé
Snij de knolselderij in blokjes en kook ze 10 minuten in ruim kokend water met zout.
Giet ze af, laat afkoelen en pureer ze.
Snij de paddenstoelen in kleine stukjes.
Verwarm 2 eetlepels roomboter in een koekenpan en bak hierin de paddenstoelen op hoog vuur tot ze vocht loslaten en gaar zijn.
Laat de paddenstoelen heel goed uitlekken in een vergiet, desnoods met wat gewicht erop.
Verwarm voor de roux in een steelpan 50 gram boter.
Voeg de bloem toe en verwarm al roerend totdat de bloem gaar is.
Giet de koude melk er gedoseerd bij en klop terwijl je het verwarmt goed met een garde door totdat het mooi glad en gebonden wordt.
Breng de roux op smaak met zout en peper.
Schep de roux in een ruime kom en roer er de schapenkaas, knolselderijpuree, gebakken paddenstoelen en 6 eidooiers door.
Breng op smaak met nootmuskaat en eventueel nog wat zout.
Dek de soufflé basis af en zet afgedekt tot gebruik koel weg.
Vet de souffle schaaltjes licht in met roomboter en strooi een beetje kaas licht op de bodem.
Vouw 12 stukken bakpapier van 30 x 15 centimeter over de lengte dubbel en zet deze als een kraag vast op de randen 
van de vormpjes zodat ze hoger worden.

Uitserveren:
Verwarm de oven voor op 180°C.
Klop in een grote schone kom de 10 eiwitten met een snuf zout tot stijve pieken en spatel ze luchtig door het soufflemengsel.
Verdeel het mengsel over de vormpjes, strijk de bovenrand van de vorm met een stukje keukenpapier schoon en leg in het midden van elk bakje een takje rozemarijn.
Bak de souffles 35 tot 40 minuten in de oven. Controleer dit regelmatig.
Verwijder het papier en serveer ze.
Schrik niet wanneer de souffles iets inzakken tijdens het serveren, elke goede souffle doet dat.

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	



	
Tussengerecht: gebakken lengfilet met knoflook velouté en koolrabi.

	

	
2 koolrabi’s
2 gezouten citroenen
50 g waterkers

	Bereiding: Koolrabi.
Bereid de green egg voor en laat verwarmen tot 200°C.
Leg de koolrabi onder de gloeiende kolen op de barbecue en blaker in 30 – 45 minuten aan alle kanten volledig zwart en gaar.
Laat afkoelen.
Schil met een mes de geblakerde schil eraf en snijd de koolrabi in blokjes.
Snijd de schil van de gezouten citroen zeer fijn.
Snijd ook de waterkers fijn en meng alles.

	
	

	
200 g knolselderij
2 takjes tijm
200 ml kippenbouillon
25 g knoflookpuree
1 lang reepje kombu van 5 cm breed
400 ml room
400 ml melk
300 g mosselen
1 g zwarte peper
12 moten leng á 70 g
	Bereiding: velouté en leng. 
Snijd voor de velouté de knoflook en de ui fijn, bak op laag vuur zachtjes 2 minuten.
Voeg de knolselderijblokjes en de tijm toe.
Blus af met de kippenbouillon en de knoflookpuree.
Voeg de kombu, room en melk toe en breng dit rustig aan de kook.
Zeef daarna door een puntzeef.
Was de mosselen, doe ze in een ronde schaal en kneus de mosselen met de stamper van de vijzel.   
Plet de zwarte peper in de vijzel en voeg toe.
Voeg het mosselschelpmengsel bij de velouté en laat dit 10 minuten trekken.
Zeef de velouté opnieuw door een puntzeef en breng op smaak met peper en zout.


	
	

	
50 g krulpeterselie van de steeltjes ontdaan
200 ml zonnebloemolie

	Bereiding: peterselieolie
Mix de krulpeterselie met de zonnebloemolie in een blender, ongeveer 6 minuten.
Zeef door een doek, doe in een bakje of schaaltje en zet dit in een kom met ijswater.
Giet dit over in een druppelflesje.

	
Oost Indische kers
Mosterdsla
Waterkers
100 g koude boter in blokjes
	Uitserveren.
Bestrooi de lengmoten met zout, verhit een koekenpan op hoog vuur en bak ze aan 1 kant ongeveer 5 minuten.
Voeg aan het eind een klontje boter toe en laat ze bruin worden.
Gaar ze vervolgens in nog ongeveer 5 minuten.
Verwarm de velouté en klop de boterblokjes door de velouté. Laat deze niet meer koken,
Maak een mooie compositie van het koolrabimengsel en de leng en bedek dit met wat kruiden.
Schenk de saus rond de vis en druppel er wat peterselieolie in zodat er mooie groene parels ontstaan.

	
	


	                    
Hoofdgerecht: varkensribstuk met Koreaanse lak.  De in blauw gedrukte tekst hoeft niet te gebeuren, dit is al voorbereid.

	

	
1200 g Duroc varkensribstuk
2 liter water
30 g kleurzout
70 g suiker
2 bollen knoflook doorgesneden
6 takjes tijm
2 takje rozemarijn
4 stuks steranijs
1 eetlepel roze peperbollen
6 blaadjes laurier
4 kardemompeulen
4 kruidnagels
10 jeneverbessen
Mespuntje komijnpoeder
½  Spaanse peper fijngesneden
1 bol nootmuskaat geplet



	Bereiding: Pekelwater.   
 Breng het water aan de kook samen met het kleurzout en de suiker tot de suiker is opgelost.
Laat dit afkoelen tot 40°C.
Voeg de overige ingrediënten toe en laat verder afkoelen.
Leg het varkensribstuk in het pekelwater en laat 24 uur marineren in de koeling.
Haal het varkensribstuk uit de pekel, maak het vlees schoon, trek het vacuüm en laat het 2 uur sous-vide garen op 55°C.
Zet de sous-vide uit en laat het vlees er inliggen tot je het gaat gebruiken.  



	
	

	






20 g mosterd
100 g ketchup
50 g bruine suiker
Mespuntje curriepoeder
50 g sake
16 g sushi-azijn
25 g sojasaus
5 g worcestersaus
30 g guavesiroop
Mespuntje komijnpoeder
4 g zout
Scheutje whisky

	






Bereiding: Koreaanse lak.
Breng alle ingrediënten samen aan de kook en laat lichtjes inkoken.
Passeer door een zeef.
   

	
	

	
½ witte ui
1 teentje knoflook
2 shiitakes
2 champignons
Olijfolie
5 bolletjes roze peper
75 g whisky
Mespuntje champignonpoeder
125 g sambai-azijn
125 g witte wijn
50 g sake
10 g sojasaus
4 g gochujang
20 g sushi-azijn
500 g jus de veau

	Bereiding: Koreaanse BBQ saus.  
Hak de ui, knoflook, shiitakes en champignons grof.
Stoof de groenten aan in een scheutje olijfolie.
Voeg de roze peper toe en blus af met de whisky.
Laat doorkoken en voeg de overige ingrediënten toe.
Laat de saus op laag vuur inkoken tot een dikke saus.
Passeer door een fijne zeef.


	



1 el sesamzaad
100 g sushi-azijn
35 g sesamolie
45 g zonnebloemolie
5 g donkere sojasaus
1 el Koreaanse lak
1el gochujang
15 roze peperkorrels, gekneusd
  

1 wortel
½ komkommer
1 koolrabi
Sushi-azijn
Sesamolie
Fleur de sel


55 g water
150 g tahini
50 g witte miso
Snufje zout
10 g sushi-azijn
15 g ponzu
15 g mirin
	 


Bereiding: Sesamdressing.
Rooster het sesamzaad in een droge pan tot het goudbruin kleurt.
Meng de overige ingrediënten en voeg dan het sesamzaad toe. 








Bereiding: Groentesalade.
Snijd de groenten in fijne brunoise en stoom beetgaar.
Breng vlak voor het serveren op smaak met sushiazijn, sesamolie en fleur de sel.





Bereiding: miso-tahinicreme.
Breng het water aan de kook en voeg tahini, miso en zout toe.
Mix glad en voeg de overige ingrediënten toe.
Bewaar in de koeling.

	









500 g pastinaak
50 g room
Mespuntje 5 spice kruidenpoeder komijnpoeder
25 g zonnebloemolie
Fleur de sel


	








Bereiding: pastinaak crème.
Verwarm de stoomoven voor op 100°C.
Schil de pastinaak, snijd in de lengte in vieren, haal de kern eruit en snijd in gelijke stukken.
Kruid met fleur de sel en stoom gaar in 6 a 8 minuten.
Mix fijn in een blender, room toevoegen naar behoeven, het moet een zalvige saus worden.
Voeg vervolgens het 5 spice kruidenpoeder, het komijnpoeder en de zonnebloemolie toe.
En wrijf dit door een bolzeef.
Breng op smaak met de fleur de sel.


	
6 stuks mini paksoi
	Uitserveren
Verwarm de stoomoven voor op 100°C.
Bak het varkensribstuk rondom op de barbecue van 200°C en bestrijk met de Koreaanse lak.
Bak tot een kerntemperatuur van ongeveer 60 to 63°C.
Snijd de paksoi doormidden, stoom maximaal 15 seconden.
Besprenkel met de sesamdressing.
Snij het varkensribstuk in plakken, bestrijk ze nogmaals met de Koreaanse lak en leg in het midden van het bord.
 Schep wat groentesalade op het vlees.
Schep de pastinaak crème ertussen en leg de paksoi erbij.
Werk verder af met enkele dotjes miso tahini crème, en de Koreaanse barbecuesaus.  



	
	






	NAGERECHT Macarons met limoen en basilicum ganache en basilicumijs.
  

	
150 g witte chocolade
½ dl slagroom
1 limoen, sap +rasp
1/4 bosje basilicum

	Bereiding: Ganache met limoen en basilicum.
Hak de chocolade fijn en smelt de stukjes au bain-marie.
Breng de slagroom in een steelpan aan de kook.
Schenk over de witte chocolade en meng goed met een spatel.
Meng limoensap, de limoenrasp en de fijngesneden basilicum met de staafmixer.
Maak het mengsel lauw in de magnetron en schenk het over de chocolade.
Meng dit voorzichtig met de staafmixer zonder luchtbelletjes in de ganache te kloppen.
Laat dit opstijven in de koelkast.
Klop de ganache heel kort op voor gebruik.

	 
	

	
80 g poedersuiker
80 g amandelmeel
32 g eiwit
80 g fijne kristalsuiker
20 ml water
32 g eiwit
1.5 g gele voedingskleurstof
basilicumcress
	Bereiding: Macarons.
Zeef de poedersuiker en het amandelmeel en roer er 32 g eiwit door. 
Kook de suiker met het water tot 118°C.
Wanneer de siroop 115°C klop je de eiwitten stijf.     
Zet de mixer op stand 2 als de eiwitten stijf (maar niet al te stijf) zijn, en schenk rustig de gekookte suiker erbij.
Voeg de kleurstof toe. Let op, de hoeveelheid kleurstof is afhankelijk van zijn concentratie.
Laat het beslag afkoelen tot 45°C, neem de kom van de mixer en spatel de merengue in meerdere porties door het amandel-suikerglazuur.
Verwarm de oven voor op 140°C.
Roer de lucht uit het beslag en spuit met een spuitzak en met het gladde spuitmondje van 7 mm 24 afgeplatte rondjes op een met bakpapier beklede bakplaat.
Tik de plaat een paar keer goed tegen het werkblad om de cirkeltjes te egaliseren en om luchtblaasjes te verwijderen. 
Laat de macarons vervolgens 20 minuten staan om wat te drogen (te korsten).
Bak vervolgens de macarons ongeveer 10 minuten in de oven.
Na het bakken 5 minuten laten rusten, vervolgens van het papier halen en verder drogen op een rooster.
Wanneer de makarons zijn afgekoeld dan vul je een spuitzak (met een spuitmondje) met de geklopte ganache.
Vul de helft van de macarons met de ganache.
Leg op de gevulde macarons een lege macaron die gelijk is van formaat.
Leg op de macaron een klein basilicumblaadje.



	




300 ml melk
200 ml slagroom
3 eidooiers
(Geef de eiwitten aan het voorgerecht)
125 g suiker
25 g verse basilicum










50 g koude boter
50 g bloem
50 g amandelmeel
50 g suiker
Snufje zout
	



Bereiding: Basilicumijs.
Doe de melk en de slagroom in een pan en breng deze aan de kook. 
Doe de eidooiers met de suiker in een kom en klop dit kort door. 
Schenk het kokende roommengsel al roerend op de eidooiermassa en klop alles goed door. 
Giet het mengsel terug in de pan.
Verwarm het op laag vuur en blijf roeren met een spatel tot het mengsel dikker begint te worden, tot zo’n 85 °C. 
Haal de ijsbasis van het vuur en schenk deze in een litermaat of blender.
Breng een pan met water aan de kook en zorg dat je daarnaast een kom met ijskoud water klaar hebt staan. 
Doe de basilicumblaadjes in de pan met kokend water en blancheer de blaadjes 10-20 seconden. 
Schep ze vervolgens met een schuimspaan uit de pan en leg ze in het ijswater. 
Door het blancheren van de basilicum blijft deze mooi groen van kleur en krijg je straks een frisgroen ijs.
Knijp de basilicumblaadjes voorzichtig uit en doe deze bij het ijsmengsel. 
Blend alles door elkaar met een staafmixer of in de blender. 
Giet het ijsmengsel door een zeef. 
Laat het afkoelen. 
Giet de afgekoelde custard in de ijsmachine en draai dit tot ijs. 

Bereiding kruimels:
Doe alle ingrediënten in een kom en maak er met je vingers een kruimelig deeg van. 
Laat de kruimels afgedekt minimaal een half uur rusten in de koelkast.
Verwarm de oven voor op 170 °C en bekleed een bakplaat met bakpapier. 
Strooi de deegkruimels op de bakplaat en bak ze in 9 minuten goudbruin en gaar. 
De kruimels zullen tijdens het afkoelen pas echt knapperig worden.


	
	

	
	Uitserveren
Maak een mooie compositie van de macarons, het basilicumijs en de kruimels.
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