
(master)chefsoezen (cat crea/tag weekdags, RVR, Piettoetje) 
 
Het recept voor perfecte soezen, dat bij elke chef anders & strikt te volgen is, bracht mij op 
het idee voor een vaardigheidstest en daarna de resultaten van 
Carluccio & mijn recept op 2 wijzen 
Wittamer, mijn recept op 2 wijzen & Piet 
Piet & Jeroen 
Jeroen, RVR, De Basis & Carluccio te vergelijken. 
 
De Basis 



Carluccio 
2,5 dl water 
100 g boter 
150 g bloem 
3 eieren + 2 dooiers 
15 g suiker 
zout 
 
KWB 
2 dl water 
100 g solo 
150 g bloem 
5 à 6 eieren (Laura & Lisa 6,6) 



Wittamer 



 
Wittamer 
2 dl water 
100 g boter 
120 g bloem 
4 eieren 
4 g suiker 
2 g zout 
 
KWB 
2 dl water 
100 g solo 
150 g bloem 
5 à 6 eieren (Laura & Lisa 6,6) 
 
Piet 
2 dl water 
100 g boter 
180 g zelfrijzende bloem 
4 à 5 eieren (360 à 380 g) 





 
 
Vgl Jeroen 
2,5 dl water 
100 g boter 
180 g bloem 
5 eieren 
vanillestok 
zout 



 
vgl Carluccio: 2,5 dl water, 100 g boter, 150 g bloem, 3 eieren + 2 dooiers, 15 g suiker, zout 
De basis: 2,5 dl water, 100 g boter, 200g bloem, 5 eieren, 1 theelepel suiker, snuifje zout 
RVR: 125 g boter 
2,5 dl water 
1,25 g zout 
187,5 g bloem 
325 g eieren 



Roland Van Renterghem 
 


