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Crépes a la Gundel II.

Menugang: Nagerecht
Keuken: Hongaarse
Personen: 4

Sterren: ***

Bron:
ReceptenGalerie.nl

Ingrediénten:
Voor het crépe-beslag:

240 g bloem

1 citroen, rasp van
2 eieren

300 ml melk

2 el olie

100 ml sodawater
40 g suiker

1 tl vanille extract
1 snf zout

Voor de vulling:

1 tl kaneel

200 ml room, slag-

40 g rozijnen

4 el rum

1 sinaasappel, rasp van
100 g suiker

250 g walnoten

Voor de chocoladesaus:

30 g boter

- boter, om te bakken
30 g cacaopoeder
100 g chocolade,
donkere

3 eigelen

J

Bereiding.

Doe de eieren, de suiker, het zout, de
citroenrasp en de vanille in een kom en klop ze
met een garde tot ze goed gemengd zijn.
Voeg, al kloppend, geleidelijk de bloem toe,
vervolgens de melk en het sodawater.

Voeg ook 2 el olie aan het beslag toe (je hoeft
dan alleen maar voor het bakken van de eerste
pannenkoek olie in de pan te doen).

Koel het beslag 2 uur voor je gaat bakken.
Laat de rozijnen in handwarm water wellen.
Hak de walnoten fijn.

De vulling.

Breng in een kookpan de room met de suiker
aan de kook.

Voeg, al roerend, de fijngehakte walnoten, de
rum, de kaneel, de sinaasappelrasp en de
rozijnen toe en laat het geheel een paar min.
zachtjes koken (voeg nog wat room toe als de
vulling te dik wordt).

Laat de vulling afkoelen.

Bak de pannenkoeken en stapel ze op een bord.

Verdeel de vulling over de pannenkoeken,
spreid die uit en rol de pannenkoeken
vervolgens op of vouw ze dubbel.

De chocoladesaus.

Doe de melk en donkere chocolade in een
metalen kom en zet die op een pan kokend
water (au bain marie).

Neem de kom van de pan als de chocolade
gesmolten is en klop snel de eidooier door het
melk-chocolademengsel.

Voeg de suiker, de cacaopoeder, de boter en de
rum toe en roer tot ze in het mengsel
opgenomen zijn.

Zet de kom weer op de pan en verwarm de saus
5 min. (voeg wat melk toe als de saus te dik is).

Smelt een klont boter (60 g) in een pan met
antikleefbodem.

Leg er meerdere opgerolde of opgevouwen
pannenkoeken tegelijk in en bak ze tot ze weer
warm en crispy zijn en een goudbruine kleur
hebben.

Serveer 2 crépes per persoon.
Schik ze op borden en schenk er wat
chocoladesaus over.
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De crépes zijn vernoemd naar Karoly Gundel,

Ingredi€nten (vervolg): niet de bedenker van het recept maar de chef
die de pannenkoek in zijn restaurant op het

250_ ml melk menu zette en er faam mee verwierf.

- olie, om te bakken

3 el rum

80 g suiker

1 tl vanille extract

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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Porkolt van ossenhaas.

Menugang: Hoofd-
gerecht

Keuken: Hongaarse
Personen: 4

Sterren: ***

Bron: Culinaire kalender

Ingrediénten

40 g bloem

1 tl karwijzaad

2 tn knoflook, fijngehakt
600 g ossenhaas, in
dunne reepjes

1 paprika, groene, in
repen

1 el paprikapoeder,
edelzoet

40 g reuzel (of boter)
1 tomaat, vlees-,
ontveld, zaadloos, in
blokjes

1 ui

- zout

J

Bereiding.

Doe de reepjes biefstuk met de bloem in een
schaal en schep het goed door elkaar.

Verhit de helft van de reuzel in een koekenpan
of wok en roerbak er op een hoog vuur het
vlees in (niet te lang; als de rauwe kleur
grotendeels is verdwenen, is het goed).

Haal het vilees uit de pan, bestrooi het met zout
en zet het apart.

Doe de rest van de reuzel in de pan en bak de
uien en de paprika tot ze zacht worden.

Voeg dan de knoflook, de tomatenblokjes, het
karwijzaad en de paprikapoeder toe en smoor
het 5 min. op een laag vuur met de deksel op de
pan.

Breng het met zout op smaak.

Voeg het viees bij de saus en warm het nog 3
min. door.

Tip:

In plaats van osenhaas kun je ook kogel-
biefstuk gebruiken.

Bereidingstijd: 35 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

Ruud ’s Kookboek - Hongaarse recepten Il - versie 0.2 - 1e druk - ©1975-2025




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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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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