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Asperges met zalm en mozzarella.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: -

Personen: 4

Sterren: ***

Bron:
WijnSpijsAmersfoort.nl

Ingrediénten

800 g-1 kg asperges,
witte, geschild

2 el kappertjes, kleine,
uitgelekt

2 el kervelblaadjes,
kleine

1 tl limoenschil,
geraspte

1 mozzarella, buffel-,
grote, in stukjes

6 el olie, olijf-

- peper, versgemalen
500 g zalmfilet, verse,
in dunne plakken

- zout

J

Bereiding.

Kook de asperges beetgaar (ongeveer in 20
min.), laat ze uitlekken en halveer ze.
Verdeel de zalm, asperges en mozzarella over 4

borden.

Verwarm de olie op een zacht vuur en roer de
kappertjes, de kervel en de limoenrasp erdoor.
Breng het op smaak met zout en versgemalen

peper.

Schenk de dressing over de borden.

Wiijntip:

Soave Classico Pra
(Wijnkoperij Henri Bloem, Amersfoort)

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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Bosje tulpen.

( \ Bereiding.
. Was de tomaten schoon en dep ze droog.

Kerf de bovenkant van elke tomaat kruislings in
met een mes.

Haal voorzichtig de pitjes en het binnenste
vruchtvlees uit de tomaten

(met een theelepeltje).

Vul de tomaatjes met roomkaas (met een
spuitzak of een theelepeltje).

Prik onderin elk tomaatje een gat met een
satéprikker en steek hier een sprietje verse a
bieslook in.

Menugang: Hapje Schik de tomaatjes mooi op een bord of plank,

Keuken: - zodat ze op een echt bosje tulpen lijken.

Aantal: 10

Sterren: *** Tip:

Bron: Doenkids, Klaske

Bakker, Landleven Een andere lekkere roomkaasvulling maak je
door 150 g roomkaas los te roeren met enkele
eetlepels fijngesneden verse platte peterselie

Ingrediénten en dille.

1 bs bieslook

150 g kaas, room-
10 tomaatjes, pruim-
1 snf zout

- satéprikkers

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

. J
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Feta met honingdip.

Bereiding.

Doe de feta, de roomkaas, de olijfolie, de
knoflook en de basilicum in een
keukenmachine.

Mix het tot een glad en romig geheel.

Schep het mengsel in een ondiepe schaal en
maak een mooie swirl bovenop.

Druppel de honing eroverheen en garneer het
met de pistachenoten, de bieslook en de zwarte

peper. 6
Tip:

Serveer de dip met geroosterd stokbrood,
crackers of verse groenten.

Menugang: Dipsaus
Keuken: -
Personen: -
Sterren: ***

Bron: -

Ingrediénten

1/2 tl basilicum,
gedroogde

1 el bieslook, fijn-
gehakte

2 el honing

225 g kaas, feta-,
verkruimeld

115 g kaas, room-,
(kamertemperatuur)
1 tn knoflook, fijngehakt
2 el noten, pistache-,
gehakte

2 el olie, olijf-

- peper, zwarte, vers-
gemalen, naar smaak

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

Energie kcal: -

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

wr_a.
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Menugang: Nagerecht
Keuken: Italiaanse
Personen: -

Sterren: ***

Bron: Paolos.nl, Paul
Hermans

Ingrediénten

1 el Amaretto

2 el cacaopoeder

2 eierdooiers

1 eiwit

250 g kaas, mascarpone
125 cl koffie, sterke
100 g lange vingers (20
st)

50 g suiker, poeder-

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

J

Tiramisu op moeders wijze.

Bereiding.

Maak sterke koffie en laat die afkoelen.

Klop eiwit stijf in een kom.

Doe er 1 eetlepel poedersuiker bij en klop het
weer stijf.

Klop in een andere kom een eidooier plus de
rest van de poedersuiker tot een schuimig
geheel.

Voeg de mascarpone en de Amaretto toe en
klop het tot een egale massa.

Voeg dit bij het stijve eiwit.

Schenk de afgekoelde koffie in een diep bord en
wentel de helft van de lange vingers er door
(deze kun je op het bord leggen).

Verdeel de helft van het mascarponemengsel
over de lange vingers.

Haal nu de rest van de lange vingers door de
afgekoelde koffie en plaats deze er bovenop.
Verdeel dan de rest van het
mascarponemengsel erover heen en strijk dit
glad.

Laat het 2-4 uur in de koelkast opstijven.
Bestrooi het voor het serveren met cacao.
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Gebruikte afkortingen.

| Afkorting | Betekenis |
N Aantal
ETI 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

v2.4
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v2.4

J

m-
T Kiein plukje
II!_ Klein potje
Krop

Klein stukje
Kleine struik
Likeurglas
Moot
Miniblikje
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
Voorbereidingstijd
Wijnglas
Zak(je)

voorb.tijd
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