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Biefstuk en zeevruchten met romige knoflook-

Parmezaanse saus.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: Hongaarse
Personen: 4

Sterren: ***

Bron: Astrid Veltman

Ingrediénten

Voor het viees en de
zeevruchten:

30 g boter, room-,
ongezouten

500 g garnalen, gepeld
30 ml olie, olijf-, extra
vergine

1 g paprikapoeder,
gerookte

2 g peper, zwarte

1 g peperviokken, rode
750 g ribeye steak

7 g zout, koosjer

-

J

Bereiding.
Voorbereiding van ingrediénten.

Breng de biefstuk en de garnalen op
kamertemperatuur.

Snijd de ui en de knoflook fijn.

Was en hak de peterselie.

Voorbereiding viees en zeevruchten.

Dep de biefstuk droog met keukenpapier.
Kruid de biefstuk met zout, versgemalen peper
en paprikapoeder.

Kruid de garnalen met zout en versgemalen
peper.

Bakken van de biefstuk.

Verhit de olijfolie in een zware gietijzeren pan.
Bak de biefstuk 3-4 min. per kant voor medium-
rare.

Laat de biefstuk rusten op de snijplank.

Bereiding van de garnalen.

Gebruik zelfde pan.

Voeg boter toe.

Bak de garnalen 2-3 min. per kant.
Verwijder de garnalen en houd ze apart.

Saus maken.

Fruit de ui en de knoflook in dezelfde pan.
Voeg de bouillon en de room toe.

Roer er de Parmezaanse kaas door.

Voeg de verse spinazie toe.

Breng de saus op smaak met citroensap.

De afwerking.

Snijd de biefstuk in plakjes.

Schik de biefstuk en de garnalen op 4 borden.
Overgiet het met de romige saus.

Garneer de borden met peterselie en extra
Parmezaanse kaas.
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Ingrediénten (vervolq)
Voor de saus:

120 ml bouillon

1 citroen

100 g kaas, Parme-
zaanse, vers geraspte

6 tn knoflook (ca. 30 g)
250 ml room, slag-

250 g spinazie, verse

1 ui, middelgrote ui (ca.
150 g)

Voor de garnering:

25 g kaas, Parme-
zaanse, geraspt
15 g peterselie, verse

Voorb.tijd: 20 min.
Bereidingstijd: 25 min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: 685
Eiwit: 62 g
Koolhydraten: 8 g
w/v suikers: - g
Natrium: 620 mg
Vet: 45 g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: 2 g

Groente: - g

Zout: - g

J
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Crépes a la Gundel 1.

Menugang: Nagerecht
Keuken: Hongaarse
Personen: 4

Sterren: ***

Bron: Culinaire
kalender 2004,
ReceptenGalerie.nl

Ingrediénten

4 flensjes, dunne

Voor de vulling:

1 snf kaneel

1 dl room, slag-

2 el rozijnen

2 el rum

1 el sinaasappelschil,
gekonfijte

40 g suiker

50 g walnoten, gepelde,
grofgehakt

Voor de saus:

1 ael bloem

10 g boter

10 g cacaopoeder

50 g chocolade, puur
1 eidooier

1 dl melk

2 el rum

40 g suiker

1 vanillestokje

-
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Bereiding.

Week de rozijnen en de gekonfijte
sinaasappelschil enkele uren in de rum.

Breng de slagroom aan de kook.

Voeg de walnoten, de uitgelekte rozijnen, de
sinaasappelschil, de suiker en de kaneel toe en
kook het in tot viadikte.

Laat het wat afkoelen.

Vul er de dunne flensjes mee en rol die op of
vouw ze dubbel.

Leg ze apart.

Splijt het vanillestokje en schraap er wat merg
uit.

Doe de merg bij de melk en verwarm die.

Los er de suiker in op en laat er de chocolade in
smelten.

Roer de cacao los met de bloem en de eidooier.
Meng er wat van de melk door.

Voeg het dan bij de rest van de melk in de pan.
Breng het al roerend aan de kook.

Draai het vuur uit en roer er de boter en de rum
door.

Verwarm de flensjes in de oven of in een
koekenpan en serveer ze warm met warme
chocoladesaus.

Info:

De crépes zijn vernoemd naar Karoly Gundel,
niet de bedenker van het recept, maar de chef
die de pannenkoek in zijn restaurant op het
menu zette en er faam mee verwierf.

Bereidingstijd: 50 min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Hongaarse vieessalade.

-

Menugang: Bijgerecht
Keuken: Hongaarse
Personen: 4-6
Sterren: ***

Bron: Astrid Veltman

Ingrediénten

2 augurken, zoetzure
5 el azijn

14 | bouillon, viees-,
hete (van het
rundvlees)

1 hv groenten, soep-
2 kruidnagels

1 laurierblad

4 el olie

2 paprika's, groene
1 mp paprikapoeder,
pikant

- peper, witte

6 peperkorrels

- peterselie

1 kg rundvlees (lende,
rib, magere borst of
ezeltje)

4 tomaten

1 ui

3 uien

172 | water

- zout

J

Bereiding.

Breng het water met wat zout, de
schoongemaakte ui, het laurierblad, de
peperkorrels en de kruidnagels aan de kook.
Leg het vlees erin, sluit de pan en laat het viees
op laag vuur minstens 1 uur trekken.

Maak de soepgroenten schoon, voeg ze aan de
bouillon toe en laat het viees trekken tot het
gaar is.

Neem het vilees uit de pan en laat het afkoelen,
maar houd de bouillon heet.

Maak intussen de paprika's schoon, verwijder
het zaad en de zaadlijsten en snijd ze in dunne
reepjes.

Leg de tomaten even in kokend water, pel ze en
snijd ze in partjes.

Pel de uien en snijd ze in dunne ringen.

Snijd de augurken in plakjes.

Maak een pittige marinade van de hete
bouillon, de olie, de azijn, wat peper, wat zout
en het paprikapoeder.

Snijd het viees in niet te dikke plakken en de
plakken in reepjes.

Leg ze in de marinade en schep alles goed door
elkaar.

Laat het viees afgedekt minstens 30 min.
marineren.

Meng de paprika's, de uien, de tomaat en de
augurkjes door de salade, dek de salade weer
af en laat de smaken nog even mengen.
Garneer de salade voor het serveren met wat
blaadjes peterselie.

Tip:

Serveer er versgebakken bruine broodjes of een
stuk goed boerenbrood met verse boter bij.

Bereidingstijd: - min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: Hongaarse
Personen: 2

Sterren: ***

Bron: Culinaire kalender
2004

Ingrediénten:

12 tl bloem

2 kippenbouten

1 tl paprikapoeder
(edelzoet of iets
scherper)

2 paprika’s, punt-, rode,
in repen

- reuzel of boter

2 dl room, zure

1 tomaat, ontveld,
zonder zaad, in stukken
1 ui, fijngesnipperd

- zout

Bereidingstijd: 50 min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g

J

Paprikas csirke - paprikakip I.

Bereiding.

Braad de kip en de ui aan in de reuzel of boter.

Fruit daarna de paprikapoeder heel even mee.
Voeg dan de tomaat, de rode paprika en een
snuf zout toe en smoor alles met de deksel op
de pan op een laag vuur in 30 min. gaar.

Roer de bloem door de zure room en voeg het
bij de saus.

Laat het onafgedekt op een iets hoger vuur
inkoken tot sausdikte.

Tip:

Als je de chique restaurantversie van het
gerecht mooi vindt, wrijf je de saus door een

zeef, anders laat je huiselijk de stukken paprika

zitten.
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Schisch-Strandja.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: Hongaarse
Personen: 4

Sterren: **x*

Bron: Astrid Veltman,
HongarijeVakantie
land.nl

Ingrediénten

80 g olie, olijf-

- marjolein

250 g paprika (2 rood,
/2 groen)

- peterselie, fijngehakte
150 g sjalot

500 g tomaten

750 g varkensvlees, van
de haas

0,8 dl wijn, witte

Voor het garnituur:

200 g aardappelen,
gekookte

- bonekruid

40 g boter

2 dl bouillon, runder-
120 g paprika's

4 tomaten, gepelde,
middelgrote

80 g uien, gehakte

2 dI wijn, witte

-

J

Bereiding.

Snijd het viees in blokken, zout het en schroei
het dicht in de gloeiende olie.

Voeg er, zodra het viees bruin is, de uitjes, de
in vierkantjes gesneden paprika en de tomaten
aan toe en laat die half rauw blijven.

Breng het op smaak met de marjolein.

Blus het met witte wijn en laat het 2 min.
stoven.

Neem het viees van het vuur en rijg aan het spit
(vlees, tomaat, viees, paprika, viees, ui, enz.).
Laat het viees gaar worden onder de grill en
schik het op de garnituur.

Garnituur.

Laat de uien in de boter goudbruin fruiten, voeg
er de in schijfjes gesneden aardappelen, de
blokjes paprika en de stukken tomaat bij en
blus het af met wat bouillon.

Kruid de garnituur met het bonekruid, giet de
witte wijn erbij en laat het 2-3 min. sudderen.
Leg dit mengsel als een berg op een dienschaal
en leg het spit erop.

Bereidingstijd: - min.
Grill-/oventijd: - min.
Wachttijd: - min.
Calcium: - mg
Energie kJ: -

Energie kcal: -

Eiwit: - g
Koolhydraten: - g
w/v suikers: - g
Natrium: - mg

Vet: - g

w/v onverzadigd: - g
w/v verzadigd: - g
Vezels: - g

Groente: - g

Zout: - g
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Gebruikte afkortingen.

| Afkorting | Betekenis |
N Aantal
[EYI Afgestreken eetlepel
Afgestreken koffielepel
Afgestreken theelepel
Balletje

Bierglas

Bekertje

Bakje

Blik

Blaadje

Blikje

Blok

Blokje

Bolletje

Bord

Borrelglas

Bosje

Bundel
Cocktailglas
Cup(s)

Deciliter

Deel

Dopje

Draadje(s)
Druppel(s)
Dessertlepel
Doosje

Eetlepel (= 2 kol)
Fles

Flesje

Gram

Grote beker

Groot blik

Grote fles

Grote kop

Glas (150 ml)
Groentelepel
Grote zak
Half-om-half
Handvol
Jeneverglas

Klein bakje

Klein blik

Klein bosje

Klein flesje
Kilogram

Kropje

Kleine

Klontje

Klont

Kommetje

Knol

Koffielepel (= 2 tl)
Kopje

Kuipje

v2.5
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m-
T Kiein plukje
II!_ Klein potje
Krop

Klein stukje
Kleine struik
Likeurglas
Moot
Miniblikje
Maatschepje
Per persoon
Partje

Pak

Pakje
Pakket

Plak

Plukje

Pijpje

Portie

Pot

Potje

Rol

Reep
Scheutje
Schijfje
Schaaltje (150 g)
Scheut
Soeplepel
Slagen
Sprietje
Staafje
Stuk(je)
Stokje
Stengel
Struik
Stronk

Snee
Snuifje
Stuk(s)
Tablet
Toefje
Theelepel
Teentje

Tros

Trosje

Tube

Volle eetlepel
Vel
Vierkantje
Vingerlengte
voorb.tijd Voorbereidingstijd
Wijnglas
Zak(je)

v2.5
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