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Verbeterde Worteqemsen

Boodschappenlijstje

. 7fles Wortegemsen Citrppy,.
1Zethet kewkangera VOOT fenever

emsen ¢ citroeney
Ver]mtBW(ﬂ Worte L0 klonties suiker (71000)
kiaar: / 7
ijtw P 7::; oot Voor de Versiering:
eine

1/Z citroen
n lepel suiker
I/[:f;t/f:ﬁeker ZL met "(ﬂk; el ijfﬁlakjes

hoge qlazen
Z fiepe borden
ltzmkje
,;mra(nf,vpelmas

7 citroen Voor 4 personen)
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Dit heb je nodig:

De cocktail
7 fles Wartzgzmsen Citroen -

1 Pers de citroenen uit Jenever
6 citroeney

2 Doeeen }adem ;( e wWArm wa-~ <0 klantjzs suiker (700,)

ter in een kleine aak ot. Los Y

de 20 kl(mt]f:s suiker erm op.

3 Meng het suikerwater en
het citroensap met de Wor-
| teqemsen in cen mantheker
qu:ﬁ Vvan ZL.

v

4 Zet een deksel op de mAAt-
- beker.

~ S w | Plaats in de koelkast.

L
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De vers ian’ng
Dit heb je nodig:

1 Pers de halve citroen uiten  Tenhalve citry,,
9izt het sap ineen a(ig;, }gr‘(‘ Suiker

<L citroeney

Doe ée suiker in het Andere 9jshloksjes
diep bord.
Dompel het glas met de rand

in het citraenmp, en qAarna
™ in de suiker.

N 2 Was de citroen. Snijd er
§ op de plank movie schijven
van.

Mank.een insnijding van
het midden tot de rand.

?. Versier de glazen met een scf»ijf ingesneden citrecen en
een rietje.

4 Dien o
Doe een 1jshlokije in de 711&2&14. Men kan de noq Lege glazen enkele
Giet het'sap in de glazen. minuten in de "(gﬂfWiﬂS plantsen, om

een koele Mtnslwg te bekomen.
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‘messaasj es

Boodschappenlijstje

1Zet het kevkengerei voor de 10 eieren
kﬂmssaasjes klant: 7 “ZE MUK ARt nopt
Tpak zout
kookypot ;g’/?nnepe er
klopper gemalen) gruydrok.
mmfé}eker Zoogf Atmesan Jyereicans
schanltije voor boter J emmental
Wi L
eeqsSChAA. 2000 gekooke iy,
doosye TpaK bloepm
§ houten lepel e ARIVE Liter porik
:amk . 7 }’ﬂkjﬂ solop
eukenro
P kaﬁiele}aels

rote kookyot
Z koffielevels
kom met deksel
kaakfat
klopper
houten lepel
doosie om ploem Af te wegen
schanltie om boter af te weqen
mantheker
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‘ICMLSSVESJ' es: Kookdeea

Dit heb je nodig;
W I weeq deboterendebloem af. <Al water g.

Zeef de bloem. 77/20 97Am solp

Meet het water af. 0 gram bloeys
PRt eieren

Z doe de boter in een pannetje nuifie zout

en Verhit samen met het
water.

5 Als het mengsel in de pan
ant koken, haal je het van
t vuur nfen ietja alle
bloem er in éon keer ]n’j .

1 4 Roer het mengsel tot dit
LAd is, en als een bal van de
zijkant lostant. Dit dunrt manr eén minuut.

5 Lant het mengsel afkoelen tot je e vinger erin kan houden. Roer er dan één nanr
eén de eieren l’?ij , tot je een ik smewiq glanzend deeq krijqt.

Kokenindedelente... [ 8]



¢ Doe het deeq met behulp van
twee ko ual els op de met solo
ingeve 72 lﬂnt en schuif
dezein c(a m/zu
Lant 15 minuten bakken op
180° Celsius
Kijk dan in de oven. De
saezen moeten o ebold en
oudpruin zijn. Zet de oven-
devr op een Kiertje zodat de
soezen Kunnen Afkoelen.

Leq ze op een rooster en
mAAK. met een mes een

aatje in de zijkant om de stoom
eruit te Laten.

Kokenindedelente... [ 7]



Knmsaasjasz Kanssas

; Dlt heb je nod,'g:

13melt de boter in een pan. Voor 10 personen:
Beieren

Z Doe er de bloem %j entroertot <eneen haty, AL melk

it gant borrelen. 20 gram boter
20 97m bloepm,

B 7 Voeq beetie bij beetie de melk. <00 grapm 4o

toe. JPETETT T ¢ 5/4 Vfﬁe;e;;a?::tk o
Tijdens het warmen wordt de CAyennepeper

saus dikker. Bli{'f roeren Zo- ;'5“5 kanrtioot

dat er geen klontyes kKomen. 407 7 ;m“lm Jruviérekans
Laat I minuut doorkoken. ) Zm;m‘” An

HAAL de pan Van het vuur. R

Roer de Kazen erdoor.

4 Breng de sauss op smAAK.
met caeynnepeper, zout en muskAatnoot.

5 Sflits de eieren. Vaeg Z eierdootiers toe.

4 Sm'j dde 7ekaakte fmmfij nen meng met een houten le}ael onder de saus.

Manak een gat in de zijkant Van de soezen en vul ze met een t/wele}azltj e (of een
spuitzak) met kanssavs.
Dien op: Verwarm ze in de oven op 170° Celsius. Een [werlijk w;aeritiefknfje.

Jekan de soezen vers bereiden, manr je
kan ze zonder vulling ook.in de diep-
vries bewaren.
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Asperges met witte wijnsaus en gerookte zalm
of Ganda ham

Boodschappenlijstje

! Voo

1 zet het keukengerei klaar: 4 kgr :s::SOnen:
. , 6 eieren ges
dunschiller of aspergemachine 4

vuilniszakje 3 X 75 gram croutons

Netjesjalotten
kookpot of eierkoker W

stoomkoker hand gesnegen

kookpot ;’f ganda ham
_~ kookpot voor bain-marie 1 hakieboter/2,5d1 o0,
- lepel s droge witte wjj
soeplepels S ijn
€peper/zout
klopper 1 citroen

bord
maatbeker
zeef
kurkentrekker
citruspers

vork of aardappelstamper
keukenrobot (moulinette)
plank
broodmes/pank/kom?
grote bakpan of wokpan
sauslepel
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Asperges met witte wijnsaus en gerookte zalm

of Ganda ham
Dit heb je nodig:

2Hardgekookte ; X2 2sperges

4 eieren

eieren.
Kook 1 ei per persoon.

3 Gestoomde
asperges

Werkwijze

1 Schil de asperges met een dun-
schiller: begin voorbij de top en schil
naar het uiteinde toe. Breek de verharde uiteinden af.

2 Verdeel ze over 2 stoomkorven.

3 Vul de basis van de stoomkoker tot maximum waterniveau met koud water.
4 Plaats de met asperges gevulde stoomkorf op de lekschaal.

5 Strooi zout over de asperges.

6 Plaats het deksel op de stoomkorf.

7 Steek de stekker in het stopcont:

8 Stel de timer in op 40 minuten.
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Asperges met witte wijnsaus en gerookte zalm
of Ganda ham

) . v Dit heb je nod,'g:
4Witte wijnsaus "°°"4personen:

bij de asperges 2+ een halyve Sjalot

;2,5 gram boter
Werkwijze: di+21/2 kip g, ,
, 0ge

win ge witte
Open de fles wijn:-Snijd met het lipje, dat 2
zich een de zijRant bevindt, het loodje door.- 9 dl oom

Neem het loodje boven de Rurk weg.-Draai cayenn

de KurkentreRker in de de Rurk, -Trek de kurk. 9 s):) . ’ep eper, / 6 gram zout
eruit.-Giet een Rlein beetje wijn in een glas. Plepels citr Oensap
Proef of de wijn geen Rurksmaak heeft. 30 gram boter

Meet de wijn af. Weeg de boter af. ma,zenaexpress
Vul een RooRpot met water tot de RooRpot
wvoor de saus er Ran in dobberen. Breng fiet
water aan de RooR,

Pel de sjalotten. Snijd elke sjalot in 6 stukken.

- Smelt een halve soeplepel boter in een kleine kookpot.
Laat de stukken sjalot erin uitzweten.

Voeg 2 en een halve dl droge witte wijn toe. Laat dit sudderen tot de wijn voor de helft
ingekookt is.

Zet de bovenste stoomkorf af de steamer. Meet 60 ml + % klp stoomvocht uit lekschaal
af. Voeg 60 ml + 2 klp stoomvocht van de asperges toe. Laat inkoken.Voeg 2 en

een halve dl room toe, en laat even doorkoken.Giet dit door een zeef. Kruid met
cayennepeper en 6 gram zout.Bind de saus met witte maizena express.Werk de saus
op met 50 gram boter.

Pers de citroen uit. Breng de saus op smaak met 2 soeplepels citroensap. De saus
mag zeker niet zuur zijn! LAAT DE SAUS NIET MEER KOKEN ! Houd de saus warm
op bain - marie.
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Asperges met witte wijnsaus en gerookte zalm
of Ganda ham

Dlt heb je nod,'g:
Werkwijze voor de garnituur Voor 4 Personen:
bij de asperges:
3 X 75 gram Croutons

5Mimosa van ei

Pel de eieren. ::‘"d gesneden
. Plet 4 hard gekookte eieren met 9anda ham
s . 1 een vork of een aardappel- Peterselic

stamper. Maal de peterselie fijn.
Meng de geplette eieren met
gemalen peterselie.

6 Roosjes van gerookte
A= L zalm

7 Broodkorstjes met spek

Bak 200 gram spekblokjes zonder vetstof in
een bakpan of wokpan.Doe er 3 maal 75 gram
broodkorstjes bij. Laat opwarmen.

] = &k*’
i,

Koken indede lente... [15]




TONGFILET MET
> A ;E !' 0 s
%A' Qiukan gfn%:ﬂr’ EE”VB;?(;":;T/‘?;::JZ:B y

Zet he %
Dunschiller/ Mm(m elmaSJe },;;:”’:Z;{ﬂffezen 121009

Vuilniszakie of oude krant 4f00 q tmq[tlet bruto (5 per iy
T
g

F Lanken 4 ,(] oot
rgieten + toestel middelgrote Wﬂrm

Z rexkommen 7}” eien

ollepel P
F .? 7 C ﬂ«Pn}n nons
schuimspaAan 2005 groesin Asperges.
moulinette i {me ZilVeruifyes

A

kenu/aw{+7mzen beker ;’ x e fo;
Citruspers Witer

| 2 kookpotten met delsel 704 oude a,
N koffielepel ﬂ‘“ 1092 Wi t:e‘gf}:lm

kurkentrekker/qlazen 7 l ———
3 kookpotten/ creusetpan peterselie /bips 17:57:/7@
Skleine kaak?atten netfe vig rvel...
zeef thiym/ (nuriey

tﬂnp(gn;tak ers

Kokenindedelente... [16]



[17]

Koken in de de lente ...



TONGFILET MET
A A D £L ~ KOﬂNTiS ’ lSit‘h:l:jenodig:

ekookte anrdappelen Voor 15 personen
9 44 200 q ofu{e Mm{nffelen

13chil de oude anrdappelen

‘/Crizlﬂ,ﬂn{nf}relen : 2700 q

Z3nijdzeinsstukken. Spoel ze
2Vul een kaak;wt met water.
4Doeereen k.ﬂ]?(iﬂlﬂfel zoutin.
FBreng het water aan dekook.

b Leg de anrdappelen in het
kokend water.

Zet een deksel op de kookpot.
Kook de anrdappelen 20 minuten.

7 Giet ze Af en schud ze op.

Schil de krielanrdappelen en Kook  ze 20 minuten voor etenstijd ganr. Giet ze af.

Open de fles wijn:

-Bnijd et het Lipje, dat zich een de zijkant bevindt, het Loodje door.
~Neém het Loode éaﬂen de kurk weq.

-Draai de ku rz.entrekker mdede TZu k.. ~Trek. de kurk eruit.

~Giet een Klein fmatje win in een glas. Proef of de wijn geen kurksmank. heeft.
Meet de wijn af.

Als je qroenten moet schoonmaken, Leq je best een

oude Krant op het werkblad, zo kan jealle afvalint
keerin devuilnishak govien en datbespanrt t opruimwerk.
achteraf. Ofgeeﬂwtnfgnl aandeKippen, ofgooinetafvalop

de composthoop.
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TONGFILET MET
AARDAPPEL -GROENTESAUS

¢ v . E e1107;, [w ; ’
Visbouitlon: ottt visoion
1875 m, WAter
L uien

if;?”"'/ LAurier
I ml thtﬂ Wijn

Wzrkwijze :

Lant de benodigdheden voor de vishouillon V= wur zachtjes
koken. Indien nodiq door een zeef gieten.

Fumet van verse graten trekken. De fumet evt. invriezen.
Geen fu met maken van ingm/rarm 7mtm.

Kokenindedelente... [17]



TONGFILET MET
A, A, D £L ~ KOﬁN’I‘,Ef‘ ) Dit Ae;’je nodig;

Voor 15 personesn
roenten: o
9 (2 tﬂ /"707 1Jne ]mantjg;
. . 2L Wortel
1Pelde zdx/ermt]es. 45 9 preiwit
1
Z Was de qroenten. 700 4 vgittz selder
? Mank. de groene Asperqes 200 5 Champignons
schoon. (enkel de bramen We7~ f007 7raznef Asperges
nemen) 45 Verse zilvgrf;ig‘e;

4 Breek. de ﬁaantjes intwee. 24 boter
FMank. depreischoon: snijd  PEPET - zout
de worteltjeseraf. Doede vusile
; bladeren weq. Neem het wit
Sy aanhetuiteindevast.Snijdhet

]
. i
: wit, fmgin onder je vinqers,
nAAT [wtgraen mia(t(emgmr, en
spoel onder stromend water.

Was de selder. (draden weqnemen)
TNeemdewortelenbovenaanvast. Snijdmeteendunschiller
van boven naar onder het vel eraf. Draai met de wortel.
Snijd de boven en onderkant eraf met een mes. Ruim op.
§ Snijd de groenten in reepyes.

Reinig de Champignons (Rort spoelen) #Het voetje era snijden, dan in Z snijden
Lanti0 Eatersmegten ineenpain. Voeqde c[mm;yignans toe. Doe ercitroensap op. Laten
stoven. Het sap gebruiken voor de sauss.

10 Blancheer de groentesoorten elk apart krokant. (boteren pepertoevoeqen) Verfrisde
boontjes onder Koud stromend water.

11 Smelt10 4 boter. Voeq al de geﬁlnncfwar&(«a groentesoorten toe. Schud ze door elkanr.

Vaeg een muiﬁ e zount toe.

=
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TONGFILET MET

AARDAPPEL -GROENTESAUS

5 Auns: ?0 ’;”’5 Vf;gr IZ personen;
. ERooKte
Mix de oude ZL Zig‘umgt oude ﬂnrp{ﬂfleen
ardappelen F20 ml wiyy
met de witn 180 ml cittops;s

a
75 q Foter 7
PEPEr ~ I8 g zoyt

Voeq de room en ‘75; ml raazn UHT INEX

- Voordea o )
fi—- ?;;;Z;i;:::ﬁgtae kgﬁ/‘;(l T Erktnﬁ'f’ﬂtmzlte/}iaslaak/

en de visfumet

son

Z100 .
79 ekookte kriel
Bnmg oy sSmARK. ; ;cter;gzig ' ﬂ’ﬂ«ﬂ{ﬂ?fﬂlEn:
met ciz;amm , g tongfilet netty
4 q Poter

| 75 gmmf?ater
g reveren zout

i Giet de saus ]71']' de groenten.

Rol de tongfilets op. Steek.er een tandenstokertje door.

Smelt eeri kKilont boter in een pan.

Leg de tong jfilets erin. Voeq droge witte wijn toe. Zet een deksel op de pan. LAt ze ganr
worden.

Sm'}afyer de ;Jeterszlie ﬁ]n

Schud de 7&kaakte krwlnma(nf}aelen open strooier de ;Jeterszlie over.

Opdienen: Gietdesausineenkom. Legdetongrolletjes er];*m/anaf. Werkafmetfijngesnip-
erde bieslook./peterselie/kervel...
Geef er een droge witte wijn ]nj .
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Nectarine met kiwi-coulis

Boodschappenlijstje

Zet het keuken-  Y9°r 6 personep:
6 nectarines

gerei klaar: 1 pakje boter
bord 1 pak bloemsyiker
weegschaal 11 Pak kristalsyiker
4 . Citroen
doosje om bloemsui- Voor g
o] e afwerkina-
N —, 2 jkerafte\Negen aardbeijen rking:
| o i— | ﬁ maatbeker 300 gram kersen
— f- kleine kookpot 1 blaadje citroen-
l e ¢ ~ aardappelmes melisse per persoon
o houten lepe

citruspers

/ @ 3 E.‘AI bakplaat

i. ,,rﬁ' i

! hom— - =
: '.\—-- o > :*]‘

i ot
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Nectarine met kiwi-coulis

. Dit heb je nodig:
| Werkwijze: %":}‘;" t5 Personen;
. Cl i
1 Plet de bloemsuiker en 4g grsones

gram boter
de boter met een vork. 20 gram bioemsyjie,

2 Snijd de nectarine 120’8";']2';5

bovenaan in kruisvorm 100 grar\?/walgsirstans ik
in. \Slzgr"g” 3/4 citroeli: &
3 Vul de insnijdin- bIOemsiS(gerking:
gen met de gemengde 6 grote aardbejen
boter. 300 gram kersen

1 blaadje ¢i .
4 \erwarm het water i, adje citroenmelisse per
. . r
met de kristalsuiker. el
5 Wanneer de suiker

rd o
M i
y st
J ___ﬂlg’ ’ . - )
. - ‘r opgelost is, plet je _ N —
s 'met een vork de geschilde kiwi beetje bij
hm beetje met het suikerwater Niet zeven.
6 Voeg het citroensap toe.
7 Plaats de nectarinen op een ingevette bakplaat.
8 Bak 10 minuten in een oven op 200°C.
Opdienen:
Verdeel de coulis over de borden.
Plaats de warme nectarine in het midden.
Strooi er met behulp van een bloemsuikerzeef een beetje bloemsui-
ker over.
Versier met een blaadje citroenmelisse.

Leg er op elk bord 1 in een waaier gesneden aarbei en kersen rond.

Tip: Met vanille - of sinaasappelijs erbij is dit gerecht nog heerlijker!




