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Worteltartaar | coquilles | kwarteleitje  

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Coquilles 
18  coquilles 
 olijfolie 
 peper en zout  

Coquilles 
Haal de coquilles uit de vriezer en bik het ijs eraf. Zet weg in een 
bak koud water, totdat ze ontdooit zijn. Dep ze daarna droog met 
keukenpapier.  

Snijd de coquilles overlangs in 2 delen en marineer in wat olijfolie, 
peter en zout.  

VLAK VOOR HET UITSERVEREN: 
Leg de coquilles op een hete grillplaat en bak ze kort om en om. 
 

Worteltartaar 
1 bos  wortelen 

 sushi azijn 
 merin 

 
 

Worteltartaar 
Snijd 1/3 deel van de wortels in dunne plakjes op de mandoline. 
Gebruik hiervoor de dikste exemplaren.  
Marineer de wortelplakjes met een weinig sushiazijn en merin in 
minimaal 1 uur.  
 
Rasp 2/3 deel van de wortels met een blokrasp op de grove zijde of 
gebruik de snijmachine.  

Worteltartaar 
2  sjalotten 
4 g  platte peterselie  
8  ansjovisjes 
15 g  kappertjes 
10 g  grove mosterd 
20 ml  worcestersaus  
 olijfolie 
 peter en zout  

Worteltartaar 
Meng alle ingrediënten in een kom en mix met een staafmixer.   
Meng daarna door de geraspte wortelen en zet koel weg. 

Kwarteleitjes  
12  kwarteleitjes 

Kwarteleitjes  
Zet 12 kleine schaaltjes klaar. Snijd de kop van het eitje met een 
kartelmesje voorzichtig eraf. Giet het eitje voorzichtig in een 
schaaltje zodat de dooier intact blijft.  
Gebruik een smalle hoge pan en vul deze bijna tot aan de rand met 
water. Pocheer de eitjes in net niet kokend water met een scheutje 
azijn en wat zout.   
Laat de eitjes één voor één in het water glijden en pocheer ze max. 
2 minuten per eitje. Dat is meer dan genoeg. 
Schep ze met een zeefje voorzichtig uit het water en laat ze kort 
uitlekken op keukenpapier. Snijd eventuele uitlopers weg. 
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Eindbewerking 
cress 
bieslook 
zalmeitjes 

 

Eindbewerking en presentatie 
Plaats een steekring op het bord en vul met de worteltartaar. Stamp 
aan met de onderkant van een passend glas. 
Leg een kwarteleitje in het midden van de worteltartaar. Leg wat 
wortelplakjes aan beide zijden van de worteltartaar.  
Garneer met 3 halve coquilles en leg hierop wat zalmeitjes.  
Maak af met cress en paar sprietjes bieslook. 
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 Gerookte eendenborst | gekaramelliseerde appel 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Eendenborst  
3 eendenborstfilets à 
 220 g per stuk 
15 g  olijflolie   
 zout  
30 g beukenrookmot  
 
 

Eendenborst  
Verwarm de oven voor op 180°C. 
Verwijder de vliezen van de eendenborstfilets. Snijd het vet 
kruiselings in. Bestrooi de eendenborstfilets royaal met zout. Laat dit 
30 minuten intrekken.  
Spoel de eendenborstfilets goed af en dep droog.  
Leg een vel aluminiumfolie op de bodem van de rookpan. Verdeel 
hier de rookmot over.  
Zet het rekje in de pan en leg de eendenborstfilets er op met de 
vetkant naar boven. Schuif het deksel op een kleine kier na dicht en 
verwarm de rookpan op laag vuur gedurende 10 minuten. Verwarm 
de olijfolie in een ovenvaste koekenpan. Haal de eendenborstfilets 
uit de rookpan. Leg ze op de vetkant in de pan en bak ze krokant.  
Keer dan de filets om en bak ze nog 1 minuut totdat ze goudbruin 
zijn.  
Zet de pan 5 minuten in de oven met een kernthermometer tot 52°C. 
Haal uit de oven en laat afkoelen tot gebruik.  
 

Witlofpesto 
80 g   pijnboompitten 
10  stronkjes babywitlof 
50 g   basilicumblaadjes   
3 t    knoflook  
100 ml  olijfolie  
  peper en zout  
 

Witlofpesto 
Rooster de pijnboompitten in een droge koekenpan goudbruin. Giet 
daarna op een bord.  

Snijd de onderste stukjes van de witlof en snijd de stronkjes in grove 
stukken. Pluk de blaadjes van de takjes basilicum. Pel de knoflook 
en snijd in grove stukken. Doe de witlof, basilicum en knoflook en 
pijnboompitten in een blender en pulseer tot een grove pesto. 
Schenk er tijdens het pulseren zoveel olijfolie bij zodat er een mooie 
stevige pesto ontstaat. Voeg peper en zout naar smaak toe en 
bewaar op de werkbank.  

Gekarameliseerde appel  
3 granny smith appels  
200 g  fijne kristalsuiker  
 
 

Gekarameliseerde appel 
Schil de appels en steek het klokhuis uit. Snijd 12 mooie plakken  
horizontaal uit de appel. Gebruik hiervoor de snijmachine stand 12. 
Verwarm een droge koekenpan op medium temperatuur. Strooi de 
kristalsuiker op een bord en haal de appelplakken aan beide kanten 
door de suiker. Klop de overtollige suiker eraf. Leg de appelplakken 
in de pan en bak ze circa 30 seconden aan iedere kant totdat de 
suiker is gekarameliseerd. Leg ze op een bord met bakpapier  en 
laat afkoelen.   

Gefrituurde prei 
1 dikke prei  
 peper en zout 

Gefrituurde prei 
Verwarm de frituurpan voor op 160°C. Snijd de wortels en het 
groene deel van de prei. Snijd het witte deel in heel dunne julienne. 
Was de julienne gesneden prei grondig en droog ze goed.  
Frituur de prei in kleine porties 10 tot 15 seconden tot ze goudbruin 
en krokant zijn.  
Laat uitlekken op keukenpapier en bestrooi met peper en zout.  
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Eindbewerking 
1 kropje frisée sla   
1  bakje shiso purple  
12  blaadjes veldsla 

Eindbewerking en presentatie 
Snijd de eendenborstfilets op de snijmachine in de lengte in 36 
dunne plakjes. Bestrooi ieder plakje met wat peper en zout en rol ze 
op.  

Leg de plak appel op het bord. Zet 3 rolletjes eendenborstfilet op 
een rij, waarvan 1 in het midden van de appel en 1 aan elke zijde. 
Leg op elk bord een quenelle van witlofpesto.  

 

Leg er wat gefrituurde prei naast en garneer met de frisée sla en de 
shiso purple cress en de veldsla.  
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Geschroeide zalm | pakketje zoetzure rettich wakame 
sojasaus gelei | mierikswortelmayonaise 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Zalm 
750 g verse zalmfilet 
 grof zeezout  
 peper 
 zonnebloemolie 
3 el  honing 
40 g gemengd sesamzaad 
 (zwart, geroosterd wit 
 en wasabi ) 
2 citroenen – alleen rasp  
 
 

Zalm 
Bedek de zalm met ruim grof zeezout om te pekelen en zet de zalm 
weg voor 12 minuten. 
Spoel hierna de gepekelde zalm onder de kraan af en wikkel deze 
in een schone doek. Plaats in de koelkast tot verdere bereiding. 
Bestrijk de zalm met wat zonnebloemolie en versgemalen zwarte 
peper.  
Laat ondertussen een koekenpan flink heet worden. Schroei de 
zalm heel kort aan alle kanten dicht. Haal daarna de zalm weer uit 
de pan.  
Bestrijk de zalm vervolgens met honing en citroenrasp. Haal de 
zalm daarna door het gemengde geroosterde sesamzaad.  
Bewaar afgedekt in de koelkast tot gebruik. 

Rettich pakketjes 2-3 p.p.   
200 ml sushi azijn 
200 ml water 
30 ml gembersiroop 
1 grote rettich of 2 kleinere 
100 g groene wakame     
2  komkommers 

Rettich pakketjes 2-3 p.p.   
Meng de sushi azijn, het water en de gembersiroop en in een pan en 
breng aan de kook. Snijd de rettich op de snijmachine in dunne 
repen en maak hiervan linten van 4 bij 12 cm. 
Leg de rettich linten in het warme zoetzuurmengsel en laat 
afkoelen.  
Laat de rettich linten vervolgens in een zeef uitlekken. 
Gebruik het zoetzuurmengsel vervolgens voor de komkommer. 
 
Schil de komkommer. Schaaf met de dunschiller lange linten. Leg 
ze in het zoetzuurmengsel. Laat de komkommer linten vervolgens 
in een zeef uitlekken. 
Hak de wakame met een mes fijn en laat op een zeef  uitlekken. 
Maak 3 pakketjes per persoon:  
Leg 2 rettich linten kruiselings op elkaar en voeg in het midden wat 
wakame toe. Vouw er vervolgens een strak vierkant klein pakketje. 

Gelei blokjes 
55 g Kikkoman sojasaus 
30  g gembersiroop 
135 g water 
45  g zoete ketjap 
38  g limoen sap 
3    g agar agar 

Gelei blokjes 
Meng de Kikkoman sojasaus, gembersiroop, water, ketjap en 
limoensap samen en breng aan de kook. Voeg voorzichtig de agar 
agar toe en laat even goed doorkoken. 
Laat opstijven in een ingevette platte schaal en zet koud weg. 
Snijd voor serveren in blokjes van 1 cm.  
 
 

Mierikswortelmayonaise 
30 g  eigeel    
15 g  fijne mosterd 
20 ml  dragonazijn  
 Worcestershire saus   
250 ml  zonnebloemolie 
 peper en zout 
3 tl  mierikswortel – potje   
  

Mierikswortelmayonaise 
Zorg dat alle ingrediënten op kamertemperatuur zijn.  
 
Meng het eigeel, de mosterd en de dragonazijn in een ruim bekken 
samen. Voeg druppelsgewijs de zonnebloemolie toe en klop de 
saus tot mayonaise. Breng op smaak met zout en peper en 
Worcestershire saus. Voeg naar smaak geraspte mierikswortel toe.  
Doe de mayonaise in een spuitzakje en bewaar in de koelkast. 
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Eindbewerking; 
12 toefjes veldsla   
6 bl paksoi 

Eindbewerking en presentatie 
Blancheer de blaadjes paksoi en koel ze direct daarna in ijswater. 
Maak een rolletjes van de paksoiblaadjes.  
Snijd de zalm in mooie plakken van 1 cm en leg deze op en plat 
bord. Afhankelijk van de grootte van de zalm 2 of 3 plakken.  
Schik de lange komkommer linten als rolletjes speels ertussen. 
Leg de rettichpakketjes speels tussen en op de zalm. 
Snijd de gelei in kleine blokjes en leg deze tussen en op een 
rettichpakketje.  
Schik de veldsla en de paksoirolletjes er mooi tussen en maak af 
met dotjes mierikswortelmayonaise.  
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Robuuste asperges | gepekelde eidooier 
 pittige fricandeau | hollandaise espuma 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Gepekelde Eidooiers 
14*             verse eieren 
600 g      zout 
600 g      kristalsuiker 
                zout 
 
 
 
 
 
*i.v.m. verlies van een dooier 
maken we er 2 extra 
 
 
 

Gepekelde Eidooiers 
Breek de eieren en scheid dooier en eiwit. Zorg dat het eiwit niet 
verontreinigd wordt met eigeel  
Leg elke dooier op een licht met olie ingevette amuse lepel tot 
verder gebruik. De eiwitten worden gebruikt bij het dessert. 
We pekelen de eidooiers volgens de korte methode, zodanig dat de 
dooier een vloeibare kern houdt. 
Meng het zout en de suiker goed door elkaar.  
Leg de helft van het mengsel in een braadslede.  
Maak met de achterkant van een lepel twaalf kuiltjes. 
Leg de dooiers voorzichtig in de kuiltjes.  
Dek dit af met de andere helft van de zout-suiker mengsel. 
Laat dit 75 minuten op kamertemperatuur staan. 
Graaf de dooiers daarna uit en spoel ze voorzichtig, in de ijsbolletjes 
lepel af onder de kraan. Breng ze op smaak met wat zout en zet tot 
gebruik apart.  

Koffie chili marinade 
100 ml      sterke espresso  
40 g          honing 
30 g          bruine basterd 

     suiker 
30 ml        sojasaus  
30 ml        balsamicoazijn 
10 g          gerookt  
                  paprikapoeder 
5 g            chilivlokken  
10 g          knoflookpoeder 

     peper en zout      

Koffie chili marinade 
Zet 2-3 kopjes sterke espresso. 
Voeg alle ingrediënten samen in een steelpannetje en verwarm op 
lage temperatuur. 
Roer regelmatig zodat de suiker en honing goed oplossen en de 
smaken zich mengen. 
Laat de marinade enkele minuten zachtjes pruttelen, niet laten 
koken.  
Laat het iets afkoelen voordat het verder wordt gebruikt. 
 

Pittige fricandeau 
750 g       fricandeau  
150  ml    marinade 
40 g      rookmot 

Pittige fricandeau 
Laat de fricandeau minimaal een uur voor bereiding op 
kamertemperatuur te komen en dep deze droog. 
Snijd eventuele harde stukjes vet weg en snijd de bovenkant 
kruislings in. Besmeer de fricandeau royaal met de marinade en laat 
30 minuten  intrekken. 
Strooi een handje rookmot in een metalen braadslee en sluit deze 
met aluminiumfolie, prik een aantal gaatjes in de aluminiumfolie. 
Verwarm de (Unox)oven op 165 °C. Plaats de ‘rook-braadslee’ op de 
bodem van de oven. Leg de fricandeau op het rooster.  
Rook en gaar de fricandeau tot een kerntemperatuur van 65°C. 
Bestrijk de fricandeau regelmatig met de marinade. 
Haal de fricandeau uit de oven en laat 10 minuten rusten onder 
aluminiumfolie.  
Snijd de fricandeau op de snijmachine, stand  2,5 à 3 in 24 dunne 
plakken en serveer direct. 
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Crispy aardappelen 
150o g         aardappels  
         kruimig 
4  tenen      knoflook 
4 takjes       rozemarijn 
4 takjes       tijm  
25 ml           olijfolie 
75 g             boter              

Crispy aardappelen 
Verwarm de oven voor op 200 ˚C. 
Schil de aardappels en snijd deze in gelijke stukken van 3 cm. Spoel 
de blokjes met koud water totdat het zetmeel weg is. Droog de 
aardappels. 
Doe de aardappelblokjes in een ovenschaal. Voeg de  
knoflooktenen, tijm en rozemarijn toe en besprenkel met olijfolie.  
Snijd de boter in blokjes en verdeel ze over de aardappelblokjes.  
Haal de ovenschaal uit de oven. Hussel de aardappelblokjes goed 
door elkaar.  
Zet de ovenschaal met aardappels circa 50 minuten in de oven. 
Schep regelmatig om tot ze goudbruin zijn.  
Serveer direct zodat de aardappels crispy blijven. 

Geroosterde witte asperges 
24           witte asperges              
    = ca. 2 kg 
               druivenpitolie 

Geroosterde witte asperges 
Schil de asperges grondig, snijd de onderkant er af en kook ze 5 
minuten in gezouten water. Haal van de warmtebron en laat nog 5 
minuten in het warme water staan.  
Dep de asperges droog en smeer in met druivenpitolie. 
Verwarm de Salamander minimaal 15 minuten voor en grill de 
asperges aan beide kanten totdat de asperges gaan bruinen. Blijf 
erbij.   

Hollandaise Espuma 
200 g     boter  
3    eidooiers  
1–2 el     citroensap  
    zout 
               witte peper 
 
 
 
 

Hollandaise Espuma 
Smelt de boter zachtjes – niet laten bruinen. Laat iets afkoelen tot 
warm, ca. 60°C.  
Klop de eidooiers met het citroensap in een kom.  
Verwarm au bain-marie tot licht gebonden, ca. 60–65°C.  
Blijf constant kloppen – het moet romig worden, niet stollen.  
Neem de kom van de pan. 
Schenk in een dun straaltje de hete boter beetje bij beetje bij het 
eimengsel, terwijl je blijft kloppen. 
Breng op smaak met zout en gemalen witte peper.  
Giet de saus in een kidde.  
Zet de kidde onder druk met een patroon. Houd de kidde 
ondersteboven terwijl je de patroon erin draait en plaats in de 
warmhoudkast tot aan de eindbewerking. 

Peterselie-olie 
45 ml         druivenpitolie 
15 g           krulpeterselie 
                   zout 

Peterselie-olie 
Verwarm de olie tot 70˚C. 
Blend de peterselie 1 minuut met een snuf zout. 
Passeer door een fijne zeef of koffiefilter. 
Bewaar in een knijpfles. 
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Eindbewerking en 
presentatie 
             Maldon zout 
              Piment d’Espelette 
 

              

Eindbewerking en presentatie 
Plaats 2 asperges op het bord. 
Daarnaast enkele crispy aardappelen en 2 plakjes fricandeau. 
Spuit de Hollandaise espuma erbij en schik een gepekelde eidooier 
op de asperges. 
Kruid de eidooier met een snuf Piment d’Espelette en de 
aardappelen met wat Maldon-zout.  
Garneer met druppels peterselie-olie. 
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3 Lentetoppers op een bord 
Merengue | rabarber vlierbloesemijs | aardbeien 

Ingrediënten 12 personen: Bereidingswijze: 

Merengue  
10          eiwitten 
1            citroen 
415 g   fijne kristalsuiker 
60 g      maïzena 
              zout 
 
 
 
 
 
Instructie-filmpje 

Merengue 
Neem de eiwitten over van het hoofdgerecht. 
Verwarm de oven voor op 120 ˚C. 
Rasp de citroenschil en pers de citroen uit. Ontvet de kom van de 
standmixer.  
Voeg de eiwitten samen met de suiker (alles in 1 keer) in de kom van 
de standmixer, voeg de zeste, 10 ml citroensap en een snuf zout toe 
en mix 15 minuten tot een stevig schuim. 
Spatel de gezeefde maïzena voorzichtig door het schuim. 
Breng het schuim over op een met bakpapier beklede bakplaat en 
strijk uit. Gebruik 2 kleine bakplaten voor de ovens links en rechts.  
Kijk naar het instructie filmpje hoe je met een paletmes banen met 
een kuiltjespatroon maakt over de korte kant van de merengue.  
Je maakt 1 gladde bakplaat en 1 met kuiltjes.  
Bak 80 minuten bij 120˚C. 
Keer om op bakpapier en laat afkoelen tot kamertemperatuur. Zo 
komt de oneffen kant aan de buitenzijde van de meringueplak.  
 
Verdeel de merenguevulling in een dikke laag over de gladde 
meringuelaag en plaats de andere met kuiltjes er boven op. Plaats 
in de koeling tot de eindpresentatie. 

Merengue vulling 
240 g     roomkaas 
40 g       poedersuiker 
400 ml  room 35% 

Merengue vulling 
Klop de roomkaas met de poedersuiker en de slagroom tot stevige 
pieken. 

Gemarineerde Aardbeien 
24          aardbeien 
45 ml     vlierbloesemsiroop 

Gemarineerde Aardbeien 
Snijd 12 grote aardbeien door de helft en houd 12 kleine aardbeien 
heel. Ontkroon de aardbeien en meng voorzichtig met de 
vlierbloesemsiroop. Laat ze minimaal 60 minuten bij 
kamertemperatuur staan. 

Rabarber vlierbloesem ijs 
500 g   rabarber 
125 g    kristalsuiker 
50 ml   vlierbloesem siroop  
375 ml  room 35% 
 
 
 
 
 
 
 
 

Rabarber vlierbloesem ijs 
Gebruik van de rabarber:  
 300 g voor het ijs  
 200 g voor de rabarberbalkjes, ter decoratie. 

 
Was 300 g rabarber en snijd in stukjes van 1 cm. Verwarm met de 
suiker op laag vuur tot de suiker is opgelost en laat zachtjes koken 
tot de rabarber zeer zacht is.  
Pureer met de staafmixer (heet!) en laat afkoelen. 
Roer de siroop en slagroom erdoor. 
Draai ijs in de ijsmachine en maak direct bollen en zet ze op een 
koude bakplaat met bakpaper  in de vriezer tot de eindpresentatie. 
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Rabarber balkjes 
200 g rabarber 
30 g suiker  
½  sinaasappel – sap 

Rabarber balkjes 
Verwarm de oven voor op 200 ˚C. 
Maak balkjes van 5 cm van 200 g rabarber. Leg ze tegen elkaar aan 
in een kleine ovenschaal. Bestrooi ze met suiker en sap. 
Gaar ze 10 minuten in de oven.  

Amandelschaafsel 
30 g      amandelschaafsel 

Amandelschaafsel 
Rooster het amandelschaafsel in een droge koekenpan tot 
lichtbruin, laat afkoelen op een bord en zet apart tot de 
eindpresentatie. 

Eindbewerking en 
presentatie 
 
 

 

 

Eindbewerking en presentatie 
Snijd de meringueplak  met een elektrisch mes in 12 rechthoeken  
en plaats in het midden van een bord. 
Plaats daarnaast een bol rabarberijs en decoreer met 3 
gemarineerde aardbeien en 2 rabarber balkjes. 
Verdeel wat geroosterd amandelschaafsel erover. 
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Wijnbeschrijving 
De wijnen worden geleverd door De Wijnkelder uit Barendrecht. 

 
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

Sophie Schaal Alsace Gentil - Bio 
 
Algemene informatie 
Sophie Schaal is een gepassioneerde en toegewijde wijnmaakster uit 
de Elzas. Zij hecht veel waarde aan duurzaamheid en een 
verantwoorde omgang met de natuur. Dit leidde tot de bewuste 
keuze voor biologische bewerkte wijngaarden op klei-kalkbodems.  
 
Druivenrassen & Vinificatie   
De wijn is een blend van Gewurztraminer, Pinot Gris en Pinot Blanc. 
Tijdens de vinificatie krijgen de Gewurztraminer en de Pinot Gris een 
korte maceratie: het weken van gekneusde druiven in het druivensap 
om kleur, tannines en aroma’s te onttrekken.  
Dit geeft de  kenmerkende goudgele kleur met oranje schakering.  
 
Proefnotitie 
De wijn is helder met een gouden glans.  
De neus is expressief en harmonieus, met aroma's van rijp geel fruit, 
citrus zeste, witte bloemen, een subtiele kruidige toets en hints van 
gedroogd fruit.  
In de mond combineert deze wijn frisheid met zachte textuur en een 
lange, zuivere afdronk. 
 

Wijn /spijs 
Heerlijk als aperitief en goed passend bij gebraden of geroosterde 
kip met verse kruiden en citrus, bij gerechten met een licht kruidige 
saus en ook bij Aziatische gerechten. Een veelzijdige witte wijn voor 
lunch, diner en borrelmomenten. 
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Zantho Blaufränkisch Burgenland 
 
Algemene informatie 
Zantho is uitgegroeid tot een van de toonaangevende 
wijnproducenten van Oostenrijk. Het doel is om wijnen van hoge 
kwaliteit te produceren van inheemse druivenrassen. Zantho werkt al 
meer dan 25 jaar duurzaam, zonder gebruik van bestrijdingsmiddelen. 
Zij registreren elke wijn – van de wijnstok tot aan de botteling - 100% 
traceerbaarheid als garantie voor de hoge kwaliteit van hun heldere, 
lichte en jeugdige wijnen. 
 
Druivenras/Vinificatie 
100% Blaufränkisch druiven die groeien in de wijngaarden in 
Seewinkel, met zeer droge, stenige en minerale bodems. De regio 
behoort tot een van de heetste en droogste wijnbouwgebieden van 
Oostenrijk en biedt  daarmee ideale omstandigheden voor de 
productie van karaktervolle rode wijnen.  
De fermentatie vindt plaats in roestvrijstalen tanks bij 30-32°C  
gevolgd door een klassieke rijping in stalen tanks.  
 
 
Proefnotitie 
De wijn heeft een dieprode kleur met violette heldere randen. Het 
bouquet toont een fijne fruitigheid die doet denken aan bramen 
ondersteund door minerale tonen. In de mond sappige, kruidige 
bessen, gecombineerd met een fijne zuurgraad en een lange afdronk. 

 

Wijn / spijs 
Geniet van deze wijn met stevige vleesgerechten en gerijpte kazen. 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


