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Eindbewerking 
              Vene cress 

Eindbewerking en presentatie 
Leg de millefeuille van aardappel links van het midden op het bord. 
Leg rechts hiervan de plakjes parelhoen met truffeltapenade. 

Zet een paar dotten bloedsinaasappelgel naast de millefeuille.  
Schep 2-3 eetlepels saus naast de parenhoen op het bord.  

Verdeel de krokante parelhoenhuid in kleine stukjes of leg één groter 
stuk op elk bord.  

Rangschik de prei en beukenzwammen speels op het bord en 
garneer met enkele blaadjes vene cress. 
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Advocaat ijs | slagroom truffel 
hazelnoot eclair 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

 Zet de shockvriezer aan 

Advocaat ijs   
550 ml  volle melk 
210 ml  slagroom 35% vet    
180 g   kristalsuiker 
3 g  guargom 
240 g   advocaat -  14%            
  alcohol 
1   biologische citroen –  
  rasp   
100 g    pure chocolade 
  

Advocaat ijs 
Zet een plaat in de vriezer om later bollen ijs op te leggen. 
Verwarm de melk en de slagroom en los hierin de suiker en de 
guargom op.   
Giet over in een kom en zet dit 5-8 minuten in de shockvriezer. 
Smelt de chocolade au bain-marie op lage temperatuur. Laat iets 
afkoelen.  
Haal het melk-slagroom mengsel uit de vriezer en voeg de 
advocaat en de citroenrasp toe en daarna de chocolade.  
Giet het mengsel in een ijsmachine en draai tot het ijs stevig is. 
Schep bollen van het ijs en leg ze op de koude plaat. Dek ze af met 
plastic om ijskristallen te voorkomen. Zet tot gebruik terug in de 
vriezer.  

Slagroomtruffels 
150 ml slagroom 
200 g suiker 
½  vanillestokje 
250 g roomboter   
 kamertemperatuur 
200 g pure chocolade 
3 el cacaopoeder 
 

Slagroomtruffels 
Doe de slagroom en de suiker in een pannetje.  
Snijd het vanillestokje in de lengte door, schraap het merg eruit.  
Voeg het merg en het uitgeschraapte stokje bij de room,  
Verwarm de room en roer net zo lang tot de suiker helemaal is 
opgelost. Laat niet koken.  
Verwijder dan het vanillestokje en laat de room afkoelen tot 
kamertemperatuur. 
Klop de boter met een mixer heel luchtig en voeg de afgekoelde 
room langzaam toe. 
Mix net zo lang tot het een mooi luchtig mengsel is.  
Doe het mengsel in een spuitzak en gebruik een gladde spuitmond. 
Bekleed een bakplaat met bakpapier en spuit hierop dikke truffels 
van ca 4 cm. 
Plaats de truffels in de shockvriezer tot ze bevroren zijn. 
Smelt de chocolade au bain marie en doe de cacaopoeder in een 
ruime schaal. 
Neem 2 grote cocktail prikkers. 
Haal de bevroren truffels een voor een met een prikker door de 
gesmolten chocolade en klop deze goed uit. Hou de prikker in je 
hand en bestuif met cacaopoeder door een zeef. 
Laat de truffels even op een bord liggen tot de chocolade goed is 
gestold. Dit gaat snel omdat de truffels bevroren zijn. 

Soezenbeslag 
100 ml  melk 
100 ml water 
100 g  roomboter 
  snufje zout 
100 g  tarwebloem 
4  eieren 

Soezenbeslag 
Verwarm de oven voor op 190°C. 
Breng de melk met het water, de boter en het zout aan de kook. 
Voeg de bloem toe en roer tot een deegbal ontstaat. 
Laat iets afkoelen en meng één voor één de eieren erdoor. 
Doe het beslag in een spuitzak en spuit 12 eclairs van 2 bij 8 cm op 
een bakplaat. 


