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Crema Andorrana.

Menugang: Nagerecht
Keuken: Andorrese
Personen: 4

Sterren: ***

Bron: -

Ingrediénten

1/2 citroen, schil van
(alleen het gele deel)
4 eidooiers

1 kaneelstokje

172 el maizena

500 ml melk, volle
100 ml room, slag-

- room, slag-, om te
serveren

90 g suiker (plus extra
suiker voor de korst)

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

Bereiding.

Breng de melk en de slagroom samen met het
kaneelstokje en de citroenschil zachtjes aan de kook.
Zet het vuur uit en laat het 15 min. trekken.
Verwijder daarna het kaneelstokje en de citroenschil.
Klop in een kom de eidooiers los met de suiker en de
maizena tot een luchtig en licht geel mengsel.

Giet de warme melk al roerend langzaam bij het
eimengsel.

Giet het hele mengsel terug in de pan.

Laat de créme op een heel laag vuur dikker worden
(blijf goed roeren met een garde en laat het niet
koken, anders krijg je roerei).

Zodra het aan de lepel blijft hangen, haal je de pan
van het vuur.

Giet de créme in kleine schaaltjes of potjes en laat ze
afkoelen.

Zet ze daarna minimaal 2 uur in de koelkast om op te
stijven.

Strooi vlak voor het serveren een dun laagje suiker
op de koude créme.

Brand dit suikerlaagje bruin en knapperig met een
gasbrander (of zet de schaaltjes kort onder een hete
grill).

Maak de 'Crema Andorrana' af door er een mooie toef
verse slagroom op te spuiten.
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Gebakken forel met serrano, citroen en groene kruiden.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: Mediterrane,
Andorrese

Personen: 4

Sterren: **¥*

Bron: Wereldgerecht.nl

Ingrediénten

2 citroenen, in schijfjes
van ca. /2 cm

4 forellen, regenboog-,
verse, schoongemaakt
1 pk ham, serrano-

- olie, olijf-

4 tk oregano, verse

- peper, versgemalen,
naar smaak

8 tk peterselie, platte,
verse

4 tk salie, verse

- zout, zee-, naar smaak

J

Bereiding.

Dep de forel aan de binnenkant droog met
keukenpapier.

Besprenkel de binnenkant van de schoongemaakte
forel met zeezout en versgemalen peper.

Vul elke forel met één takje verse peterselie, salie en
oregano.

Doe vervolgens in elke forel 2 plakjes citroen.

Wrijf met een keukenpapier de buitenkant van de vis
in met olijfolie

Verwarm de grill/pan/grillpan tot een middelhoge
temperatuur.

Bak de forel in 8-10 min. aan beide kanten gaar.
Laat de forel even kort rusten, bak de serranoham in
1 min. aan beide kanten kort aan.

Garneer de vis met de overgebleven peterselie en
partjes citroen.

Knijp nog wat citroen uit over de vis, en breng evt. op
smaak met extra zout en peper.

Tip:

Vervang de serranoham evt. door prosciutto of
parma-, iberico- of andere gedroogde ham.

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
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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

J

Ruud ’s Kookboek - Andorrese recepten I/ - versie 0.2 - 1e druk - ©1975-2026




Ruud ’s Kookboek - Andorrese recepten Il - versie 0.2 - 1e druk - ©1975-2026




