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Asperges met zacht gekookt ei en kruidencreme

INGREDIENTEN VOOR 15
PERSONEN

ASPERGES

30 ASPERGES

EIEREN

15 EIEREN

KRUIDEN CREME

150 GR CREME FRAICHE

S5 GRBIESLOOK

5 GRKERVEL

S GRPLATTE PETERSELIE

1,5 GR DRAGON

HAM

5 PLAKKEN PARMAHAM

CROUTON S

5 SNEETJESBRIOCHEBROOD

BOTER

BLAADJXESPETERSELIE

BLAADESKERVEL

WE DRINKEN ERBIJ:

BLUME, RIEDA 2010

Asperges

Schil de asperges dik en snijd de kontjes erdf tot dle agperges
even lang zijn. Kook de schillen 6 minuten en zeef ze uit het
kookvocht (anderswordt het vocht bitter). Kook de asperges
enkde minuten tot bijnagear en doeover in ijsvater. Bewaar
het kookvocht. Net voor het serveren het kookvocht weer
aan de kook brengen en de aperges 1 minuut verwarmen.

Eieren
Doedederen 1¥2 uur in de sous-vide bak van 63°C.

Kruidencréme

Sijd dekruiden pigoklen. Klop de cremefrache stijf en roer
dekruiden erdoor. Breng op smaek met zout en peper en zet
in de koding tot gebruik.

Gedroogde Parmaham

Leg de plakken Parmaham op bakpapier en droog zein een
oven van 100°C. Magk poeder van de gedroogde hamin de
koffiemolen.

Croutons

Snijd de korgten van het brood. $hijd het briochebrood in
blokjes en bak zachtjesin boter tot goudbruin. Laet uitlekken
op keukenpgpier en $rooi er een beetje zout over.

Eindbewerking en presentatie

Leg 2 agperges op een bord. Magk een quendlevan decreme
en leg op deasperges. Had het & voorzichtig uit de schad en
leg ook op de agperges. Garnear met parmaham, croutonsen
blaedjes kruiden.
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Garnalen met paprika en piment d’espelette

INGREDIENTEN VOOR 15
PERSONEN

GARNALEN

2 KG ONGEPELDE GRIIZE
GARNALEN

2 UIEN

3 TEENTESKNOFLOOK

1DL COGNAC

3DLWITTEWIN

1LT KIPPENBOUILLON

3 GRAGAR-AGAR

PAPRIKA

10 RODE PUNTPAPRIKA’S

1DL OLIFOLIE

3 TEENTESKNOFLOOK

2 UIEN

SCHEUT WODKA

1LT KIPPENBOUILLON

2 DL S AGROOM

3 GRAGAR-AGAR

ZEEKRAAL

2 ONSZEEKRAAL

100 GR SPINAZIE

S EL KIPPENBOUILLON

2 EL SUHIAZIN

1 EL CITROENSAFP

30GREIWIT

2 DL OLIFOLIE

1 DL DRUIVENPITOLIE

MAYON Al SE

1El

2EL AZIN

1 EL MOSTERD

S5 DL MAISOLIE

PEPER EN ZOUT

1TL PIMENT D’ESPELETTE

Garnalengele

Pd degarnden en bewaar zein dekoding. Houd 45 koppen
goat. Bak derest van de koppen en pantsars 3 minuten in
hete olie Voeg de ui en knoflook toe en laat even meebakken.
Blusa met cognac en wittewijn en kook in. VVoeg
kippenbouillon toe en laat 15 zachtjestrekken. Zeef en laat
inkoken tot 7 dl en voeg agar-agar toe en laat 1 minuut
opkoken. Breng goed op smaak met zout en <tort demassain
een vorm zodd er een laagvan 1Y% am ontstedt. Lagt in de
koding opdtijven.

Paprikagelei

Rooger de paprikasin een oven van 220°C tot ze een bedtje
zwart kleuren. Laet zewa akoden en had devdldjes ed en
depitjes eruit. Soof ui en knoflook in olie en voeg de pgprika
toe. Blus& met wodkaen voeg de kippenbouillon en
dagroom toe. Laat 15 minuten zachtjes stoven. Pureer en zef
demasst en laat inkoken tot 7 dl. Voeg agar-agar toeen breng
opnieuw aan de kook. Breng goed op smask met zout en giet
het op de garndengde (1 %2 cm) en laat opgtijven in de
koding.

Zeekraal emulsie

Pureer dleingrediénten behave de olién in de Magmix. Voey
deolién langzaam toetot een gadde creme ontsaet. Doede
crémeove in een doseerfles.

Piment d’espelette mayonaise

Maek een mayonase en breng op smask met zout, peper en
piment d'esplette. Proef of er mear piment bij moet; het moet
licht pittig zijn! Doe de mayonase over in een doseerfles (of
Spuitzek).
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GARNALEN KOPPEN

45 GARNALENKOPPEN

30 TAKESZEEKRAAL

30 LAMSOREN

WE DRINKEN ERBIJ:

MONTE FIERA.

BiaNco DI Cusroza 2008

Garnalenkoppen

Spod de garndenkoppen goed schoon en droog ze. Frituur ze
in olievan 150°C in 10 minuten tot ze krokant zijn. Laet
afdruipen op keukenpapier en kruid ze met wat zout.

Eindbewerking en presentatie

Sesk rondjes (4 cm) uit degde en snijd ze doormidden.
Plagts twee hdverondjes gdea op een bord. Leg 3 hoopjes
garnden erbij. Spuit strepen zeekrademulseop het bord en 3
hoopjes mayonaise Duw een garndenkop in ieder hoopje
mayonaise Garnear met takjes zeskrad en blaadjeslamsoor.
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DE MENUCOMMISS E WENST ALLE LEDEN
EEN HEEL SMAKELIXKE ZOMER TOE



Zeeduivel met knoflook-amandelsaus

INGREDIENTEN VOOR 15
PERSONEN

ZEEDUIVEL

1,2 KG ZEEDUIVEL

1DL OLIFOLIE

Z0uUT

ROMESCOBROODKRUIM

4 TENEN KNOFLOOK

1-2 SPAANSE PEPERS

150 GR AMANDELEN

150 GRWIT BROOD (ZONDER
KORST)

SAUS

3 DL MELK

150 GRAMANDEL SCHAAFSEL

3 TENEN KNOFLOOK

3 DL OLIFOLIE

VINAIGRETTE

1DL OLIFOLIE

%2 DL BALSAMICO AZIN

ZOUT EN PEPER

3EIWITTEN

GEROOSTERDE AMANDELEN

BIESLOOK

WE DRINKEN ERBIJ:

MONTE FIERA

BiaNco DI Cusroza 2008

Zeeduivel

Portioneer de zeeduivd in portiesvan 80 gram. Doe zetwee
aan tweein een vacuiimzak met 1 d olijfolie en een beetje
zout. Laat 10 minuten op 63°C garen in de sous-vide bak.
Laat in de zakken afkoden.

Romescobroodkruim

Snijd de knoflook tenen in zeer dunne plakjes. Was en snijd
de pepers doormidden en verwijder de zaedjes. Leg knoflook
en kleingesneden pepers op een bakplaat en leat 45 minuten
drogen op 100°C. Leg na 20 minuten de sneetjes brood bij
deknoflook-peper. Roogter de anandden in een klein bedtje
olietot goudbruin. Doe knoflook, pepers en anandden in
de Magmix en mad tot poeder. Doehet brood in de
Magmix en draai er een fijne broodkruim van en voeg op
het laatst het knoflook-amandd mengsd toe.

Knoflook amandelsaus

Doedemédk, knoflook en amandden in een pannetje en
breng aan de kook. Laa de saus even trekken en pureer het
daarnain de Megmix. Voeg langzaam de olijfolietoetot een
homogene saus ontstegt. Breng op smaek met peper en zout
en houd het warm.

Vinaigrette
Meng dleingrediénten bij dkaar. Doe over in een dossarfles

Eindbewerking en presentatie

Had de zesduivd uit de zakken en dep goed droog. Klop de
awitten schuimig en had de stukken vis erdoor. Panear de
vismet het Romesoobroodkruim en leg de sukken op een
bakplaat met bakpagpier. Doe ze 3 minuten in een oven van
250°C om de korg krokant te maken. Leg 2 edtlepds saus
midden op een bord. Shijd de zeeduive schuin in twesén en
legin desaus Druppd wa vinaigrette om het gehed heen.
Garneer met wa biedook en amendden.



Ribeye met gremolata en creme van sla

INGREDIENTEN VOOR 15
PERSONEN

RIBEYE

2,5KILO RIBEYE

TARTAAR

600 GRAFSNIDSEL VAN DE
RIBEYE

l1saLoT

OLIJFOLIE

MOSTERD

WORCESTERSHIRESAUS

ZOUT EN PEPER

15 KWARTELEIEREN

BEARNAISE

2 SALOTTEN

2 BLAADESLAURIER

10 ZWARTE PEPERK ORRELS

2 DL DRAGON AZIN

{ EIERDOOIERS

250 GRBOTER

3 EL DRAGON BLAADES

ZOUT EN PEPER

GREMOLATA

2 CITROENEN

1DLSROOP1OP1

450 GR MERG

SEL PLATTE PETERSELIE

ZOUT EN PEPER

Ribeye

Leaat de ribeye op kamertemperauur komen. Shijd deribeye
bij zodat er een mooi rechthoekig suk ontsteet. Kruid het
vlees met peper en zout en smeer het in met olijfolie Leg het
in een braaddee en laat minmadl 2-3 uur in een oven van
60°C garen.

T artaar

Sijd deribeye asnijdsds fijn tot tartaer. Breng op smask
met gesnipperde gdot, worcesteshirersaus, mogterd, olijfolie,
peper en zout. Breek de kwartd etjesin een kom.

Bearnaise

Doede snipperde gdot, laurier, peperkorrds en azijn in een
pannetje Breng aan de kook en laat zachtjesinkoken tot de
azijn bijne verdampt is. Zeef het vocht in een penndje.
Breng de cestrik aan de kook en had van het vuur. Klop de
dooiersdoor de castrik en verwarm het gehed voorzichtig
tot het begint te binden. Klop de gesmolten boter e bedtje
voor bestje door. Wacht tekenstot de boter hdemed
opgenomen isin de saus. Breng op smask met dragon, zout
en pepe en doeover in een puitzek.

Gremolata

Was de dtroenen en schil er met de dunschiller repen schil
van &. Laat de schilletjes drie keer opkoken in water om het
bittere e & tekrijgen. Doede sthilletjesin Sroop 1 op 1 en
laet 20 minuten trekken. Laat afkoden en snijd ze piepklan
(gebruik 3 eetlepds). Shijd het mergin kleineblokjes. Hak de
peeasdiefijn. Roer dleingrediénten door dkaar en breng op
smaek met zout en peper. Warm net voor het serveren de
gremolaahed licht op.
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SAUS

4 SALOTTEN

2 TEENTESKNOFLOOK

2 LAURIERBLAAD ES

2TAKESTIM

1 EL GROF GEHAKTE PEPER

SCHEUT COGNAC

5 DL RODE WIN

7,5 DL BRUINE KALFSFOND

SLA

3 KROPPEN BOTERS_A

SHERRY AZIN

OLIJFOLIE

1EIDOOIER

FRITES

2 KG GROTE BINT.ES

MALDON zOuUT

WE DRINKEN ERBIJ:

SuD

PRIMITIVO DI MANDURIA
2008

Bordelaisesaus

Bak de gesneden gdot, knoflook, laurier, tijm en peper een
paar minuten. Blus& met cognac en wijn. Laat tot de hdft
inkoken en voeg dan defond toeen laat opnieuw tot de hdft
inkoken. Zeef de saus en breng op smask met peper en zout.
Monteer met wat koude boter en doe over in een dosearfles
en houd warm.

Créme van sla

Had de bladeren van de kroppen de. Houd de binnenge
bladeren gpart voor de garnering. Blanchesr de dabladeren
10 ssoonden in gezouten weter en doedirect over in ijsvater.
Laet debladeren uilekken en knijp het water eruit. Pureer de
de in deMagmix, voeg de e@dooier, azijn en olietoe tot een
dadde mayonase ontdaat. Breng op Smaek met zout en
peper en doeover in en dosserfles.

Pommes Pont N euf

Schil de aardgppdsen snijd zein fritesvan 2 eomdik en 7.cm
lang; maek 2 frites per persoon. Kook ze beetgear in
gezouten water. Giet defritese en laat ze uitdampen. Leg ze
op ean gastronormbak en doe ze 30 minuten in devriezer.
Frituur defrites op 180°C tot ze goudbruin en krokant zijn.
Laat uitlekken op keukenpapier en strooi e wat zout op.

Eindbewerking en presentatie

Trek enkde grepen arémevan da en Borddasesaus over het
bord. Mask een sregp van warme gremolaa midden op het
bord. Mask een klein torentje van tartaar in een seker van
3% cm. Had dedooier uit het kwartdel massamet een
lepdtje Leg de kwartddooier op detartaer en Srooi er een
paar vliokken Mddon op. Leg de frites aan de zijkant van het
bord met een dot bearnase. Leg de plakken ribeye over de
gremolata. Garneer met de achtergehouden dablaadjes die
met een bedtjeolijfolie zijn aangemeaekt.
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Kersenijs met pistachecoulis en kirschschuim

INGREDIENTEN VOOR 15
PERSONEN

CAKE

50 GRBLOEM

100 GR POEDERUIKER

165 GR AMANDELMEEL

275GREIWIT

120 GR UIKER

2 VANILLESTOKES

75 GR SLAGROOM

KERSENIJS

7,5 DL KERSENPUREE

S EIERDOOIERS

130 GR UIKER

250 ML MELK

250 ML SLAGROOM

1,5DL SROOP10OP1

3 EL AMARENE KERSEN
S ROOP

30 GR GLUCOSE

1 TL STABILISATOR

GEMARIN EERDE KERSEN

30 KERSEN

IDLWITTEWIN

1DL WATER

100 GR UIKER

PISTACHECOULI S

100 GR PISTACHE NOOT.ES

2DLSROOP10OP1

20 GR PISTACHE PASTA

KIRSCHSCHUIM

50 GRS ROOP10P1

4 BLAADESGELATINE

100 GR WATER

50 GR KIRSCH

Cake

Zeet debloem, poedersuiker en ananddmed samen in een
kom. Klop de ewitten stijf en voeg daarnain dden de suiker
en blijf kloppen tot dle suiker opgdost is. Schragp het merg
uit de vanillestokjes en klop door de ewitten. Vouw het med
door deé&witten en ten dotte de geklopte dagroom. Beboter
e ve bakpapier en bedek een vorm hiermee. Sort het
bedag in devorm en strijk het gad. Bak de caked in een
oven van 175°C tot goudbruin. Test gearheid met een
saéprikker. Laat de cake koden in de koding en snijd het in
dobbdgemtjesvan 1 cm.

Kersenijs

Kook de kersenpureein tot de hdft. Klop de dooiers met
uiker en gucosetot linten ontstaen. Voeg de dooiersbij de
kersenpuree en blijf roeren tot het bindt. Roer melk,
dagroom, gucose, Sroop, kersen Sroop en gabilisator erdoor
en zef. Me&k er ijsvan in deijsmachine Doehet over in de
vriezer om verder op te gijven.

Gemarineerde kersen

Brengwittewijn, water en suiker aan dekook. Ontpit de
kersen en snijd ze doormidden. Doe de kersen en Sroop over
in een vacuumzak en vacumesr. Doede zak 25 minuten in de
sousvide bak van 65°C en |a daarnaakoden in dezak.

Pistachecoulis

Kook sroop met de pisachenootjesin tot de hdft. Pureer de
massain de Magmix. Voeg de pisgachepagtatoe en verdun de
massamet waer en laat het dradien tot een gadde creme
ontdaet. Doede aréme over in een puitzak.

Kirschschuim

Breng de sroop aan de kook. Roer degewvddeen
uitgeknepen gddineblaadjes door de sroop tot ze opgdost
zijn. Roer weter en kirsch door desroop en lagt afkoden
(niet in de koeling). Vlak voor het uitserveren de gdeimassa
ovedoenin een |19 fles Breng op druk met 2 patronen.
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KERSEN GELEI

300 GR KERSEN PUREE

60 GR UIKER

3 GRAGAR-AGAR

KERSEN JAM

200 GR KERSEN

75 GRUIKER

2 GRPECTINE

30 AMARENE KERSEN

PISTACHE NOOTX ES

WE DRINKEN ERBIJ:

DEAKIN ESTATE

SPARKLING SHIRAZ

Kersengelei

Breng de kersenpuree aan de kook. Roer de suiker erdoor tot
het opgdog is. Voeg agar-agar toe en laat nog 1 minuut
doorkoken. Bedek een vorm met plagticfolie en zeef degde
erin. Zorgvoor een laag van 1 cm diktein devorm. Laat
opgtijven in dekoding en snijd het in 1 cm blokjes.

Kersenjam

Ontpit de kersen en kook ze met suiker en pectine enkde
minuten zodat de pectine geactiveerd wordt. Pureer dejamin
deMagmix en laat afkoden.

Eindbewerking en presentatie

Gebruik grote borden. Spuit een stregp pigachecréme over
het bord. Verded cake kersengde, doormidden gesneden
Amarene kersen, gemarinearde kersen en kersenjam over het
bord. Hak de pistache nootjes en leg een lepdtje nootjes
midden op het bord. Doe hier een bolletje kersenijs op.
Schud del S fleskrachtig en spuit het kirschschuimin een
bekken. Lepd enkdelepds kirschschuim rondom het bord.
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Rueda Verdgo 2010 Blume

Ruedaten westen van Madrid, is een van detoonaangevende gebieden in Spanje voor witte wijn.
Dewijngearden liggen op 600-800 meter hoog en de grond hesft een hoog gehdte aan ijzer.
Teneinde het fruit maximad tot expressetelaen komen vindt de oogs in de nacht plagts bij
gemidddd 10°C. De mogt wordt 6-8 uur op max 8°C gehouden om zoved mogdijk aromauit de
schillen tekrijgen. Fermentdievindt daarna plagts bij 16°C. Deze aanpak levert een wijn op met
e prachtige neus en uitbundigearomds. Het leverde bij de Berlingr Winetrophy een gouden
medalleop. In het eerste kwartad van dit jaar groeide de verkoop van wijnen uit Ruedamet
18,3% ten opzichte van vorigjaar.

Bianco di Custoza 2008, Montresor

Derootsvan de familie Montresor liggen in Frankrijk. In de 14e esuw vertrok defamilie naar
Veronadwaar zij grond aen kochten en overgingen op dewijnbouw. Haverwege de 19 esuw
begon Giacomo Montresor met de verkoop van hun wijnen onder de familienaam.

Dezewijn, gemaskt van Garganege, Chardonnay, Fer Servadou, Sauvignon en Toca iscomplex,
aomatisch en stroged van kleur. 30% van de druiven wordt op nieuw Franseken
cefermenteard. Prachtig bij de garnden en voldoende structuur voor de zeeduivd, mitsde
knoflook amandd sausniet overheerst.

Primitivo di Manduria™ Sud" 2008, Feudi di San Marzano

8 jaar gdeden bunddden twee grote spdersin dewijnbouw in Pugliahun krachten om over 500
hectare grond te kunnen beschikken en moderne middden voor de vinificatie te kunnen
aanchafen. Deze bijnazwarte wijn van 100% primitivo ondergaet een houtrijping van 4
maanden. Een neus van donkerrood fruit en gpecerijen in demond zwarte bessen, bramen,
kersen, kruiden en vanille Een prachtig gaswijn, een vriend voor een ieder.

Sarkling Shiraz Reserve, Deakin Estate

Gekozen op het contragt en niet op het zoet.

Dewijngearden bevinden zich dichtbij Mdbourne Nade pluk gisten de Shiraz druiven een week
en worden vervolgens gepers en gedroogd. Dewijn wordt gemaskt volgens de methode
Charma. De druiven worden nade pluk zachtjes geperst en hiervan wordt de basiswijn gemaekt.
Hiernaechter vindt de 2e giting plaatsin een gedoten vat waardoor het CO2 niet kan
ontsngppen en e zo bubbdsin dewijn ontstaaen. Het resultaet is een wijn die dekruidige
dementen van de Shiraz mooi wedt te verenigen met het confiture-achtige fruit.

Dewijnen zijn komstig van:

Wijnkoperij Wesseling
Torenlaan 3B3a, 1251HG Laren. Td. 035-5311311
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