Voorgerechtjes

Scampi met goandahaw, overgolew vaw eew paprikasaws
Benodigdheden

- 16 scampi'y

- 4 snedenw gandahawy

- 8 grote champignons fijngesneden

- 1/%4 rode, gele en groene papriko fijngesneden
- 3 galotten fijngesneden

- 2 eetl boter

- 1 eetl: bloemv

- 20 clvisfumet

- 20 cbroowv

- 1 eetl: ketchup

- 1 eetl: pickles

- 1/2 flesje Wouse Wolf (brouwerij Boelens)
- peper en gout

- cayennepeper

- wilde rijst

Bereiding:

Stoof-de sjalotten; paprika,en champignons en laat even sudderen. Bloem,
ketchup enwpickles toevoegen en goed onmwoeren. |
Bevochligen met het bier, visfumet en room. Goed laten doorvkoken tot de
Juiste dikle e afsmaken met peper, gout en cayennepeper. Pel de scampis.
Snij de sneden hauw in 4 lazngerapm Robdk@;cmumwv

1/%4 sneedje haww en bak kort in

Wilde rijst koken en wvmgeboterdwpofwdowv ( goed aondrukken).

Scampi's inv civkel aan de buitenkant van het bovd schikken. In het
midden van het bovd een potje rijst uistorten. Afwerken met een tak dille of

blokjes tomaat.



Flanw vanw galw mel roquefort ew Biekenw-vinaigreite.

Benodigdheden

- 5 Kleine sjalotjes Vinaigreite:

- 60 gr. boter - 5 eetl yoghuut

- 200 gr.roge galmw - 3 eetl. half-opgeklopte roowv
- 50 gr. gevookte galm - 1 eetl: granenwmosterd

- 4 eieven - 1 rood pepertje

- 1 dl melk - scheutje basilicum-olie

- 1 dbroomwv - 4 blaadjes verse basilicum
- 120 gr roquefort - 1 koffiel: frambogenagijn
- peper exv gout - 1 dl Bieken

- 4 takjes dille

- Cayennepeper

- 2 appelen fijngesneden

- 2 fijngesneden sjalotjes

Beveiding:

Flan:

Hak de sjalotjes en stoof ze in boter tot ze glagig zijn. Mir de verse en
gerookie galm fijven wrijf door een geef: Klop de eieven loyen meng de
welk en roowv hievonder . Voeg de galm toe en verkyuimel de roquefort
hievover. Muuwuwmg/ewgoed/mkrwid/metpepw, zoul exv
cayennepeper. Verwarmy de oven tot 200°C. Wriff 4 vuurvaste schoteltjes in
met boter en verdeel het mengsel hievover. Zet de schoteltjes inveenv
vuwrvaste schaal en vul ot de helft met water,

Leg hievover een vel aluminiwmfolie Bak gedwrende 30 min.

Vinaigrette:

Alle ingred: goed miren. mag nog gekruid worden met peper uit de molen
enw eventueel een knijpje honing. Stort de flan invhet midden van een groot
bord: Meng de salades, noten, appelen en sjalotjes env schik ge rond, de flan.
Oversauy de flan met de vinaigrette en werk af met een tukje dille:



Sabayonw vanw Waaslander met
groene enw witte asperges overlapt vanw gandahaw enw geitenkaas

Benodigdheden:

- 20cl witte wijn

- 12 sneden gandohamw

- 12witte enw 8 groene asperges
-4geitekaasjes ( Etkenhof) 30 gr ieder
-40 ' Waaslander

- 20 cb sinaasappelsap ( Goosens)
- 1/4 U roomv

- &4 eterdooiery

- julienne vanw 1 stengel prei (wit)
-12 sherry tomaatjes

~ ifery

- 4 smeden notenbrood

- bosilicum

- dille

- peper- zoul

- cunrry

~ 1 cifroewn.

Beveidi

De asperges schoonunaken; dege een beetje gaow kokenw in water met citroen
en goul. ’
De geitenkaasjes Licht opwarmen.

Sauns:

De eierdooiery mengen mel appelsiensap en 20 cl Waaslander, op een gacht
v tje opkloppenven 1/4 L ingekookie room toevoegen. Afsmaken met
peper, zoul evw cunvy.

Afwerken

Het brood toasten; de julienne van prei fruitew in olijfolie, de
amondelschilfers klewren in de pan
Boven op het bovd de asperges inv waniervormw leggen en voor de helft
overlappen met gandaham.Het geitekaosje op de gandaham leggen en
bedekken met de gefruite preiDe asperges overgieten met de sabayon en
heel even onder de gril plaatsen.
Versieren mel groene kruidewn sherry tomaten enw overstrooien van
amondelschilfers.
Servereww met een appelwijnije ( De Berckelaer) of een Waaslander



Gegellig samengijw vaw tongscharfilet ew scampi, overgotenw met

U VY SO

Benodigdheden:
- 8 tongschaurfilety
- 8 scoumpi'y
- 4 pijlges witloof
- 1 eetl. tomatenpurée
- 1 appel in blokjes
- sap vawv eew blikje ananay
- 2 gjolotten fijngehakt
- 10cl sinasappelsap
- 2 eetl. currypoeder
- 20cb visbowillion
- 20 cbroowv
- 20 cl cocosmelk
- 20 Prinsesken
- 1 banaaw in schiffjes
- 1 tomaat inv blokjes
- bloemv

Beveiding:
Tongschavfiet oprollen met de scampi en in de ovew laten garen.
Saus: de appel, gjalotte enw bannan aanstoven in boter. Daarbij bloem,
tomadenpurée enw curvypoeder voegenw enw goed onwoeresn. Overgielenw mel
heta/ywmazy, a«ppelm,@wewcocoym,p Ook/d,e/bow,w,ow bier en rooww mag
gielen en de tomaat bij de sours doen.

Schik de filely op een bovd bovenop het witloof en oversaus het
Afwerkesw met een stukje fruit in intense kleuven (bv. aardbei,
passievirucht)



Soepew

Soepje van Waaslander ew Franse wiljey

Benodigdheden :
- 6 grote Fromse uien

- 4 eetlepels bruinsuiker
2 L kippenbowillonw
1/2 L. Waaslonder
gy

lawwrier

peper

~ W

1 stengel prei (wit)
1/2 witte selder

- boter

t

t

t

t

t

13

Snij de preiew selder infijne reepjes alsook de uien in dunne halve
kringen, stoof dege goed aan in boter en voeg de bruine suiker toe. Laat
bruin kleuren en overgiet met de kippenbouillon en de Waaslander. Voeg
de kvuidew en de rest van de fijrv gesneden groenten toe. Alles laten gaor
koken.

Tip

Alvoveny de soep op te dienen kan menw eventueel een klontje goeie boter of
een scheutje room toevoegen.




