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Parelhoen | truffel | bloedsinaasappel  
millefeuille  aardappel  

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Aardappel millefeuille 
200 ml slagroom 
4 g  knoflookpoeder 
4 g  uienpoeder 
3 g  gedroogde tijm 
1000 g vastkokende 
 aardappels 
30 g  koude roomboter, 
 in kleine blokjes 
150 g  geraspte oude kaas 
 peper, zout  
 

Aardappel millefeuille 
Verwarm de oven voor op 180°C.  
Meng de slagroom met de knoflookpoeder, uienpoeder, tijm, een 
snuf zout en versgemalen peper.  
Schil de aardappels, snijd een stukje van de lange zijde af zodat er  
een vlakke kant ontstaat.   
Snijd dunne plakjes op de mandoline en meng de plakjes met het 
roommengsel.   
Leg een vel bakpapier in een metalen ovenschaal en zorg dat het 
papier aan alle kanten een stuk uitsteekt.   
Leg de plakjes aardappel dakpansgewijs in de bakvorm.  
Na iedere laag leg je er om-en-om de ene keer een beetje boter en 
de andere keer een beetje geraspte oude kaas tussen.  
Vouw het bakpapier dicht. Maak een deksel van aluminiumfolie door 
een stuk flink een paar keer dubbel te vouwen. Leg het deksel op de 
millefeuille.   
Zet 1 uur en 15 minuten in de oven.  
Haal uit de oven en zet er een andere metalen ovenschaal  bovenop.  
Zet hier vervolgens wat gewicht op, bijvoorbeeld blikken tomaten of 
kikkererwten.   
Met dit gewicht druk je de laagjes mooi aan.   
Steek rondjes uit de millefeuille met de langwerpige uitsteekvorm. 
Zet in de warmhoudkast.  
 

Bloedsinaasappel gel 
250 ml bloedsinaasappelsap 
agar agar (1 g per 100 ml) 
 

Bloedsinaasappel gel 
Breng het sinaasappelsap aan de kook, voeg de agar agar toe en laat 
2 minuten koken.  
Giet op een plaatje en laat even buiten de koelkast afkoelen. 
Laat vervolgens in de koelkast opstijven. Blender de gelei en doe in 
een knijpflesje met een grote spuitopening.  
Zet opzij tot gebruik. 

Prei 
50 ml  olijfolie 
5 g  vadouvan kruiden 
2  preien  
24  prikkers  
 

Prei 
Meng de olijfolie met de vadouvan kruiden.  
Was de prei en snijd in 24 stukken van ca. 2 cm lang. Zet vast met een 
prikker.  
Gebruik de afsnijdsels van de restant prei bij de bereiding van de 
parelhoen.  
Doe ze samen met de kruidenolie in een vacumeerzak en gaar 45 
minuten op 85°C sous vide.  
Haal de prei uit de vacumeerzak en zet opzij in de warmhoudkast  
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Parelhoen 
6 stukken parelhoenfilet 
 suprême 
2 el olijflolie 
½   winterpeen 
2  stengels bleekselderij, 
1  ui 
 afsnijdsel van de prei 
1  fles rode wijn 
1 tl  zwarte knoflookpuree 
500 ml kippenbouillon 
 Peper 
50 g roomboter 
 aardappelzetmeel 
1  takje rozemarijn 
2 takjes tijm 
1  teentje knoflook 
10 g  truffeltapenade 
 peper en zout 
 

Parelhoen 
Maak de parelhoen schoon: snijd het pootje eraf en verwijder het 
liefst aan één stuk, de huid. Zet de huid opzij.  
Snijd de filets bij zodat ze een mooie vorm krijgen.  
Bewaar alle afsnijdsels.   
 
KROKANTE HUID VAN PARELHOEN  
Verwarm de oven voor op 180°C.  
Leg de huid tussen bakpapier in een ovenschaal en zet er een 
ovenschaal bovenop zodat het mooi platgedrukt wordt. 
Bak de huid 60 minuten, tot het krokant is. Laat daarna uitlekken op 
keukenpapier. 
 
PARELHOENSAUS  
Snijd de winterpeen en bleekselderij brunoise en snipper de ui en 
snijd de resterende prei fijn.  
Verhit de olijfolie in een pan met een dikke bodem.   
Bak de afsnijdsels van de parelhoen goudbruin, het mag best wat 
aanbakken op de bodem van de pan.  
Voeg de gesneden groenten toe.  
Bak de groenten 10-15 minuten mee tot het begint te kleuren.  
Voeg de wijn toe en laat dit inkoken tot het grotendeels verdampt is. 
Roer er een theelepel zwarte knoflookpuree doorheen.  
Schenk de kippenbouillon erbij en laat inkoken tot de helft.  
Breng op smaak met versgemalen peper.  
Zeef de saus en laat eventueel nog wat verder inkoken.  
Bind zo nodig met wat aardappelzetmeel en monteer met blokjes 
boter.  
 
PARELHOENFILETS  
Verwarm de oven voor op 85°C.  
Verhit een scheut olijfolie met een klont boter in een koekenpan. · 
Strooi wat zout over de parelhoenfilets en bak ze vervolgens in de 
pan goudbruin.  
Voeg de rozemarijn, tijm en het teentje knoflook toe. 
Verwarm de parelhoenfilets in de oven tot een kerntemperatuur van 
67 °C.  
Snijd de filets vlak voor het uitserveren in mooie plakjes.  en leg wat 
truffeltapenade op de parelhoenplakjes.  
 

Beukenzwammen  
2 doosjes beukenzwammen  
1 scheut olijfolie  
   
 

Beukenzwammen  
Maak de beukenzwammen schoon en bak ze in een beetje olijfolie 
goudbruin. 
 
 
 
 
 
 


