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Amuse:   Ansjovis- tartines met eiersaus

Tussengerecht:   Asperges met ham,  gepocheerd ei,

peterselie en sauce Hollandaise

Voorgerecht 1:   Noord- Afrikaanse groenten-

gevogelte soep

Nagerecht:   ‘Bavarois met aardbeien

Sorbet: Rabarber- aardbei sorbet

Hoofdgerecht:   Lamsracks met dubbelgedopte tuin-

bonen,  pommes dechesse en rode wijnsaus
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M e n u
Met dank aan:   1   maandag Brigade

ste

Ansjovis-tartines met eiersaus

Noord-Afrikaanse groenten-gevogeltesoep

Asperges met ham, gepocheerd ei, peterselie en
 saus Hollandaise 

Rabarber-aardbei sorbet

Lamsracks met dubbel gedopte tuinbonen, pommes
duchesse en rode wijn-knoflooksaus

Bavarois met aardbeien

  |   Bij 1 eetl., 1 koffiel. en/of 1 theel. leest u altijd: ‘1 afgestreken (eet-/koffie-/thee-) lepel ’, tenzij anders staat vermeld !
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Ansjovis- tartines met eiersaus

Ansjovis-tartines met eiersaus Voorgerecht

Benodigdheden Bereidingswijze

Vierkante bordjes op kamertemperatuur.

4 hardgekookte eieren
½ bos peterselie, de blaadjes
2 eetl. witte wijnazijn
6 eetl. olijfolie
1 eetl. mosterd

zout, witte peper uit de molen

Zet 14 vierkante bordjes apart.

Kook, voor de eiersaus 4 eieren hard en laat ze afkoelen.
Haal de peterselieblaadjes van de stelen en hak de
blaadjes fijn (U moet 5 afgestreken eetlepels overhouden).
Doe de P stelen naar de soep.
Pel de hardgekookte eieren en halveer ze. Doe de harde
dooiers in een kom en meng ze met de witte wijnazijn,
olijfolie, mosterd en de peterselieblaadjes. Breng ze op
smaak met zout en witte peper uit de molen.

½ wit casinobrood, gesneden Steek voor de P tartines 42 rondjes van 4 cm. Ø uit het
casinobrood en rooster ze aan beide kanten goudbruin.

14 zilveruitjes
7 kleine augurkjes

14 verse ansjovisfilets
   even afgebakken

Snijd de zilveruitjes klein. Snijd de augurkjes eerst in
tweeën en daarna  klein.
Bestrijk alle broodrondjes met wat eiersaus en verdeel
dan over 14 rondjes de kleingesneden zilveruitjes, over
weer 14 rondjes de kleingesneden halve augurkjes en op
de laatste 14 rondjes de droog gedepte en even afgebak-
ken ansjovisfilets.

Z.O.Z.
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100 gr. rucola, de slablaadjes
8 koffiel. notenolie
4 koffiel. frambozenazijn

14 kleine trostomaatjes

Serveren
Maak de rucola slablaadjes aan met een dres-
sing gemaakt van notenolie en frambozenazijn.
Leg op elk dessertbordje 3 broodrondjes en gar-

neer die met wat rucola slablaadjes en één opengesne-
den klein trostomaatje.
Druppel wat dressing op het bord.

P Tartine:  Een kleine Franse open ‘sandwich’ (één laag), voorzien van een rijke of fancy (fantasierijke) spread. 
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Noord- Afrikaanse groenten- gevogeltesoep

Noord-Afrikaanse groenten-gevogeltesoep Soepen

Benodigdheden   Bereidingswijze

Warme soepborden gebruiken.

Basis gevogeltefond
1 of 2 soepkip(pen) totaal 1 ½ kg.

1 citroen, het sap ervan
10 witte peperbolletjes
1 eetl. P ras el hanout
2 uien
1 winterwortel
2 stengels bleekselderij
3 kippenbouillonblokjes
3 liter water
P peterseliestelen (van het
   voorgerecht)

3 eiwitten

Zet 14 soepborden in de warmkast.

Was de soepkip(pen) en doe deze in een snelkookpan.
Voeg het citroensap, de geplette witte peperbolletjes,
een afgestreken eetlepel ras el hanout, de grof gesne-
den uien, winterwortel en bleekselderij, de kippen-
bouillonblokjes en 3 liter water toe. Breng het langzaam
aan de kook. Schuim het af. Doe het deksel op de pan en
laat het 75 minuten gaan.
Spoel de pan koud, haal het deksel eraf en neem de soep-
kip(pen) uit de bouillon. Zeef de koude bouillon en klaar
deze met de peterseliestelen en de eiwitten.
Haal de kippenborsten van (het) de karkas(sen), haal dit
vlees uit elkaar en maak er reepjes van 3 cm lang van.
Zet deze apart tot het uitserveren.

1 bos wortelen
4 zoete aardappelen
1 puntpaprika

witte peper
2 ½ dl. olijfolie

1 eetl. komijnpoeder
1 eetl. ras el hanout
1 dessertl. kurkuma

Verwarm een oven voor tot 180º C.
Maak de wortelen schoon. Schil de zoete aardappelen
en snijd ze, evenals de puntpaprika’s, in repen van 3 cm.
Lang en ’n halve cm. dik. Leg ze in een ovenschaal. 
Draai er een paar keer de pepermolen over.
Meng de olijfolie met de afgestreken lepels komijn-
poeder, ras el hanout en de kurkuma en giet dit over de
groenten. Zet de ovenschaal 25 minuten in de voorver-
warmde oven. 

Z.O.Z.
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Bedruip de groenten om de 5 minuten.
Doe de laatste 5 minuten de stukken kippenvlees erbij.

2 granaatappels Rol de P granaatappels stevig over het werkblad. Je hoort
de pitjes lossen. Snijd de granaatappels in tweeën en sla,
boven een schaaltje, de pitjes eruit door met een zwaar
voorwerp op de achterkant van de helften te kloppen.
P Zet ze apart.

½ bos koriander
4 limoenen
P granaatappelpitjes

Serveren
Hak de koriander fijn. Snijd de limoenen in vieren.
Haal de ovenschaal uit de oven. 
Verdeel de groenten over de warme borden.

Maak ze op met de granaatappelpitjes en kippenvlees
stukjes. Schep er de hete bouillon op en bestrooi ze met
koriander. Serveer er op een klein bordje, naast het soep-
bord, een kwart stukje limoen bij.

P Ras el hanout:  betekent letterlijk ‘het beste van de winkel’. Het is een populaire Marokkaanse

specerijenmelange die in geheel Noord Afrika wordt gebruikt en warm en intens van smaak is. Heerlijk voor

tajines (Marokkaanse aardewerken stoofpot), couscous en op vleesgerechten.
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Asperges met ham,  gepocheerd ei,  peterselie en

sauce Hollandaise

Asperges met ham, gepocheerd ei, peterselie en
saus Hollandaise Tussengerecht

Benodigdheden Bereidingswijze

Warme, vierkante borden gebruiken.

10 plakken Yorkham 
1 bosje peterselie

Zet 14 grote vierkante borden in de warmkast.
Snijd de Yorkham in kleine blokjes.
Schil de asperges en hak de peterselie klein.

10 gekneusde, zwarte peper-
   korrels

2 dl. witte wijn
1 dl. Noilly Prat
½ dl. dragonazijn
1 laurierblad
1 takje tijm
1 sjalot, fijn gesnipperd
4 witte peperkorrels
4 eierdooiers

250 gr. boter, geklaard
zout, witte peper uit de molen
cayennepeper

¼ citroen, het sap ervan

Doe, voor de Hollandaise saus (op basis van een witte wijn-

castric) de witte wijn, Noilly Prat, dragonazijn, laurier,
tijm, sjalot en peperkorrels in een pannetje en laat het
geheel langzaam indampen tot er 2 ½ dl. over is.
Zeef de vloeistof. Doe, vlak voor het uitserveren, de vloei-
stof en de eierdooiers in de au-bain-marie en klop het
goed door. Voeg dan, onder voortdurend opkloppen, de
geklaarde boter toe, zodat er een fijne emulsie ontstaat. 
Breng het op smaak met zout, witte peper uit de molen,
cayennepeper en voeg wat citroensap naar smaak toe.
Houd, zo nodig, de Hollandaise saus tot 40º C. warm.

Z.O.Z.
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28 AA asperges
14 eieren (maat M)

scheut azijn

Schil de asperges en snijd er de onderkantjes af. 
Doe deze in een flinke pan en zet er flink wat water op.
Kook de asperges hierin ca 8 minuten. Neem de pan van
het vuur en laat ze in het kookvocht (met het deksel op de

pan) nog eens 8 minuten doorgaren.
3 werkwijzen voor het pocheren van de eieren:
Wijze 1: Zet 14 ringen van 4 cm. Ø in een braadslede met een
egaal platte bodem en vul die dan met 3 cm. water plus een
scheut azijn. Breek de eieren in 14 ovale amuseglazen, zodat
ze allen in één keer in de ringen kunnen worden gedaan.
Net voor gebruik: Breng het water in de braadslede tegen de
kook aan (80º C.). Verwijder de helft van het eiwit! Giet de eieren
vanuit de amuseglaasjes in de ringen. Vul na een minuut de
braadslede verder aan, met water van 80º C. uit de Cooker-
kraan. Als de bovenkant van het eiwit wit is nog 1 minuut laten
gaan en dan de eieren uit het water halen.
Wijze 2: Breek de eieren in 14 ovale amuseglazen. Breng het
water in een pan tegen de kook aan (80º C.). Net voor gebruik:
Roer het water zodanig dat er een kolk ontstaat. Wacht even en
giet dan een ei vanuit de amuse glaasjes in de kolk. Laat het
meedraaien tot het eiwit gestold is. Schep het ei er na 3 minuten
uit en leg het in een bak met water van ca. 40º C. Knip zo nodig
de uitstekende eiwitslierten af. 
Wijze 3 (als op foto): Zet 14 ringen van 6 cm. Ø in een
braadslede met een egaal platte bodem en vul die dan met 3
cm. water plus een scheut azijn. Zet 14 ovale amuse glazen
klaar. Breek een ei boven een schuimspaan en laat wat eiwit
weglopen (ca. 1/3 deel). Giet de dooier met het aanhangend eiwit
in het amuseglas. Net voor gebruik: Breng het water in de
braadslede tegen de kook aan (80º C.). Giet de eieren vanuit de
amuseglaasjes in de ringen. Vul na een minuut de braadslede
verder aan, met water van 80º C. uit de Cooker-kraan. Als de
bovenkant van het eiwit wit is nog 1 minuut laten gaan en dan
de eieren uit het water halen.

Serveren
Leg op elk warm bord 2 warme asperges.
Trek dwars onder de koppen eerst een baan van 2
cm. Hollandaise saus, vervolgens een baan van 2

cm. Yorkham en als laatste 2 cm. peterselie.
Leg het gepocheerde ei boven de Yorkham. Serveer het
direct uit.
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Rabarber- aardbeien sorbet

Rabarber-aardbeien sorbet Sorbet

Benodigdheden Bereidingswijze

Gekoelde ijscoupes gebruiken.

700 gr. rabarber
450 gr. aardbeien
350 gr. aalbessengelei
0,7 dl. aardbeienlikeur

1 eiwit

Zet 14 ijscoupes in de koeling.

Maak de rabarber
schoon en snijd ze
in stukjes van 3 cm.
Spoel ze onder de
koude kraan af.
Was de aardbeien
en verwijder de
kroontjes. Deel de
aardbeien in vieren.
Breng de aalbes-
sengelei in een pan
met dikke bodem
aan de kook.
Doe 14 stukjes ra-
bar, van dezelfde
grootte en dikte  in
de gelei en laat die
maximaal 2 minuten
pocheren.
Haal ze dan direct
uit de gelei en laat
ze afkoelen.
Doe de rest van de rabarber bij de gelei en kook ze gaar.
Haal de pan van het vuur en voeg de aardbeien toe.
Blender het geheel en passeer het door een zeef.
Voeg de aardbeienlikeur toe en laat het geheel afkoelen.
Draai er t.z.t. een mooi sorbetijs van.
Voeg halverwege de draaitijd hei stijfgeslagen eiwit toe.

7 aardbeien Was de aardbeien. Laat de kroontjes eraan zitten!
Halveer ze zodanig dat elke zijde een half groen kroontje
heeft.

Serveren
Doe het ijs in een spuitzak met een grote gekartelde
spuitmond. Verdeel het ijs over de glazen en
garneer het met een gepocheerd stukje rabarber en

een halve aardbei.
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Lamsracks met dubbel gedopte tuinbonen,  pommes duchesse

en rode wijn- knoflooksaus

Lamsracks met dubbel gedopte tuinbonen, pommes
duchesse en rode wijn-knoflooksaus Hoofdgerecht

Benodigdheden    Bereidingswijze

Warme, grote borden gebruiken.

lamsfond
1 kg. lamsbotten + afsnijdsel

wat olijfolie
1 ui, kleingesneden
3 dl. rode wijn

bouquet garni
1 wortel
1 prei, het wit ervan
4 teentjes knoflook
1 takje tijm
2 l. water
1 dl. room

Zet 14 grote borden in de warmkast.

Hak voor de lamsfond de lamsbotten klein en doe die
samen met wat olijfolie in een snelkookpan. Zet ze goed
aan. Blus het af met de rode wijn en voeg dan de af-
snijdsels, ui, bouquet garni, wortel, prei, knoflook en
de tijm toe. Giet er de 2 liter water bij, schuim het af en
sluit het deksel. Laat het 1 ½ uur gaan.
Spoel de pan koud en zeef de fond.
Voeg de room toe.
Laat het tot 5 dl. inkoken.

P Houd 0,5 dl apart..

Z.O.Z.
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3 kg. tuinbonen
1 ½ dl. groentebouillon

   (van blokje)
100 gr boter

nootmuskaat

Haal de tuinboontjes uit de schil en was ze goed. Blan-
cheer ze ca. 3 minuten in water met wat zout. Spoel ze
koud. Verwijder dan de vliesjes van de boontjes. Zet ze
opnieuw op met de groentebouillon en kook ze, onder af
en toe omschudden, ca. 1 minuut. Laat afkoelen.
Warm ze tegen het uitserveren op met de boter en
bestrooi ze met wat nootmuskaat.

pommes duchesse
1 ½ kg. aardappelen
200 gr. roomkaas (in spuitzak,

  merk: Lebo)
3 eierdooiers
1 ei

50 gr. zachte boter
zout, witte peper uit de molen
gesmolten boter, om in te
   vetten en te druppelen

Verwarm een oven voor tot 200º C.
Schil en was de aardappelen voor de ‘pommes duchesse’.
Kook ze in gezouten water in ca. 15 minuten gaar. Giet ze
af en knijp ze met de pureeknijper fijn. Voeg de roomkaas,
eierdooiers, ei en de boter toe. Roer zo lang tot de room-
kaas opgenomen is. Kruid de massa met zout en witte
peper uit de molen. Doe de puree in een spuitzak met een
grove kartelmond en spuit 42 rozetten op een beboterde
bakplaat (zie foto). Druppel, met behulp van een theelepel-
tje, wat boter op de rozetten. Bak ze t.z.t. in de voorver-
warmde oven in ca. 10 minuten goudbruin af.

4 Nieuw Zeelandse lamsracks
   (7 botjes per rack)
zout, witte peper uit de molen
olie + boter

Verwarm een oven voor tot 52º C.
Kruid de lamsracks met zout en witte peper uit de molen
en braad ze in ca. 3 minuten in olie en boter lichtbruin
aan. Laat ze in de voorverwarmde oven tot 52º C. door-
garen (binnentemperatuur met de thermometer tegen het bot

aan).

P lamsfond (zie boven)
14 takjes rozemarijn

Serveren
Nappeer de saus op elk warm bord. 
Leg daarop 2 à 3 lamskoteletjes.
Leg er de tuinbonen en de pommes duchesse bij

en garneer de lamskoteletjes met een in de lamsfond ver-
hit takje rozemarijn. 
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Bavarois met aardbeien

Bavarois met aardbeien Nagerecht

Benodigdheden Bereidingswijze

Zet 14 borden koud.

amandelolie

Zet 14 borden in de koeling. Wrijf de 14 ringen van 7 cm.
Ø met amandelolie in. Leg een velletje plastic folie op uw
hand en zet daar een ring op. Vouw de folie tegen de
opstaande buitenkant en trek de folie aan de onderkant
glad. Zorg dat de bovenkant open blijft.
Zet deze ringen op een dienblad in de koeling.

500 gr. aardbeien
100 gr suiker

1 dl. fraise des bois likeur
4+2 blaadjes gelatine

Maak de aardbeien schoon. Snijd ze in kleine blokjes.
Doe ze in een kom, schep er de suiker over en giet er de
fraise des bois bij. Schep het geheel voorzichtig om.
Zet de aardbeiblokjes koel weg als garnering voor later.
Week de 4 en 2 blaadjes gelatine apart in 2 schaaltjes
ruim koud water.

Laag 1:
6 dl. melk
1 vanillestokje
4 eierdooiers

180 gr. fijne suiker
4 blaadjes gelatine (= 16 gr.)
4 dl. room

Breng voor ‘laag 1' de melk met het in de lengte openge-
sneden vanillestokje en het los geschraapte merg aan de
kook en laat het even trekken. Verwijder dan het stokje.
Klop de eierdooiers met de suiker los tot de massa wit
en romig is. Klop beetje bij beetje de vanillemelk bij de
dooiers en laat het geheel au-bain-marie binden. Voeg
dan de 4 geweekte en uitgeknepen blaadjes gelatine toe.
Verdeel deze massa in tweeën. Zet er een apart.
Klop de room op en spatel deze door de massa.

Z.O.Z.
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Vul hiermee de 14 koude ringen (½ vol) en laat ze in de
koeling verder opstijven.

Laag 2:
500 gr. aardbeien
100 gr. suiker

1 dl. fraise des bois likeur
2 blaadjes gelatine (= 8 gr.)

   (zie boven)
4 dl. room

apart gezette halve massa
   (zie boven)

Doe voor ‘laag 2' de aardbeien met de suiker in een kom
en maal ze, met een staafmixer, tot een fijne puree.
Verwarm de fraise des bois en los daar de geweekte en
uitgeknepen 2 blaadjes gelatine in op. 
Klop de room op en spatel deze met 1/3 deel van de
aardbeienpuree door de apart gezette massa.
Vul hiermee de ringen uit de koeling op en laat ze verder
opstijven en koud worden. Houd 2/3 deel van de aard-
beienpuree apart voor de garnering.

200 gr. pure chocolade Laat de chocolade au-bain-marie zachtjes smelten tot
een temperatuur van max. 40º C. Schenk 2/3 van de cho-
colade dan op het schone, granieten blok. Smeer het met
een paletmes uit en voeg het weer bij elkaar. Ga zo door
tot de chocolade de temperatuur van ca. 27º C. heeft be-
reikt. Voeg dit dan weer bij het overgebleven 1/3 deel en
blijf roeren tot de massa een gelijke structuur heeft en
mooi glanst. Strijk het dun uit op de werkbank en steek er,
als de chocolade hard is, met het paletmes ronde P
staafjes uit.
Let op: Doe de overgebleven chocolade terug in de pan
en zet die in de koeling. De volgende groep kan deze weer
gebruiken. Er komt zo ook geen botervet in de afvoer !!!

aardbeienpuree (zie boven)
aardbeiblokjes (zie boven)
P chocolade staafjes

Serveren
Stort op het midden van elk koud bord één
bavarois. 
Schep daar omheen een randje aardbeienpuree

en garneer het verder met de gezoete aardbeiblokjes.
Leg een of meer chocolade staafjes op de bavarois.
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CCN - KOOK MU(s)T(s)JES . . .   Chocolade tempereren

Tempereren   (= het voorkristalliseren van chocolade)
Voorkristalliseren, de laatste stap voor het verkrijgen van bruikbare choco-
lade, is een smeltproces waarbij de verwarmde chocolademassa van 45º C.
naar 18º C. wordt afgekoeld en weer langzaam opgewarmd tot 30º C.
Hierdoor kunnen de vetkristallen in de cacaoboter gestabiliseerd worden; de
voorkristalisatie. Na dit hardingsproces heeft men een vaste, homogene
structuur die goede smelteigenschappen en een mooie glans bezit.
Voorkristalisatie is uitermate belangrijk omdat het verantwoordelijk is voor
het bepalen van de mooie glans en een krokante breuk. Perfect getempereerde
chocolade smelt niet in uw hand en heeft een mooi, zacht en romig mondgevoel. Voorgekristaliseerde choco-
lade wordt gebruikt voor repen, gemouleerde - (= in vorm gegoten) en geënrobeerde (= met een chocolade laagje

bedekken) bonbons. Het kan ook gebruikt worden om er truffels en bonbons mee te decoreren. Probeer de
verschillende methoden die hieronder beschreven staan en zoek dan uit welke techniek het beste bij u past. 
Het kan af en toe gecompliceerd lijken maar blijf het proberen en raak niet ontmoedigd als het niet meteen lukt.

Seeding methode
Deze methode wordt ‘seeding’ genoemd omdat kleine stukjes harde chocolade, beetje bij beetje, door de
gesmolten chocolade geroerd worden om de vloeibare chocolade de juiste kristallen te laten opnemen tot hij
helemaal glad en egaal is. Om deze methode te proberen moet een roestvrijstalen schaal worden gebruikt die in
een pan hangt waar heet water in zit. De chocolade wordt op deze manier ‘au-bain-marie’ gesmolten. Een
digitale thermometer kan handig zijn maar is niet noodzakelijk. Bepaal de hoeveelheid chocolade die u wilt
gebruiken. Dat kunnen chocoladedruppels zijn of een blok dat eerst in kleinere stukken moet worden gehakt.
Vul de pan met water en let erop dat het water niet de roestvrijstalen schaal raakt als deze erin wordt gehangen.
Vul de schaal met 2/3 van de chocolade en zet de pan op een halflaag vuur, zodat het water niet kookt maar
alleen heet wordt. Blijf roeren terwijl de chocolade langzaam smelt. Als de chocolade helemaal is gesmolten en
de temperatuur van 40º-45º C. heeft bereikt, moet de schaal uit de pan worden genomen en op een doek worden
geplaatst. Voeg nu de resterende 1/3 deel, beetje bij beetje, toe en blijf roeren tot de chocolade helemaal
gesmolten en glad is. Dit ‘seeding’ proces geeft de cacaoboter de kans om het meest stabiele kristal te vormen:
de ‘no. V’. Dit kristal geeft de chocolade de mooiste glans, de gewenste zachtheid en de beste krokante breuk.

Magnetron methode
Deze methode lijkt het gemakkelijkst, maar wees voorzichtig om de chocolade niet te oververhitten.
Verbrande chocolade kan niet meer worden gebruikt.
Vul een glazen schaal met de gewenste hoeveelheid chocolade en zet die in de magnetron. Verhit, met pauzes
van 60 seconden op de medium-stand. De tijd die u nodig hebt om de chocolade te smelten hangt af van de
hoeveelheid chocolade en de sterkte van de magnetron. Roer de chocolade met een rubberen spatel na elke
pauze. Als de chocolade is verwarmd, tot hij een temperatuur van 40º-45º C. heeft bereikt en er nog stukken
over zijn, kan de schaal uit de magnetron worden genomen. Blijf langzaam roeren tot de chocolade helemaal is
gesmolten en laat ongeveer 10 minuten staan.

Tableer methode
Smelt de chocolade ‘au-bain-marie’ (zie seeding methode) tot een temperatuur tussen de 40º-45º C. Op deze tem-
peratuur smelten alle cacaoboter kristallen en kan de chocolade van de warmtebron worden weggehaald.
Schenk 2/3 van de gesmolten chocolade op een koud, liefst granieten, oppervlak. Smeer de chocolademassa uit
en bewerk hem met een spatel tot de temperatuur van de chocolade rond de 27º C. is. Voeg deze voorge-
kristaliseerde chocolade toe aan de rest van de warme chocolade (het 1/3 deel) en blijf agiteren (= het versneld

kloppen en bewegen van de massa) totdat de massa een gelijke structuur heeft. Het belangrijkste doel van dit
proces is er zeker van te zijn dat alleen de beste kristalvorm aanwezig is (= de ‘no. V’). Als de temperatuur nog
steeds te hoog is (de chocolade textuur is te zacht) moet een deel van de chocolade verder geagiteerd worden op
het koude oppervlak totdat de ideale temperatuur bereikt en het meest stabiele kristal ontwikkeld is.
! Om te testen of de chocolade goed voorgekristaliseerd is doopt u er een punt van een mes in en legt het even
neer op de tafel. Als de chocolade in zo’n 3-4 minuten met een mooie glans opdroogt is de chocolade klaar
voor gebruik.

Tempereren
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