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INGREDIËNTEN VOOR 15 
PERSONEN 

 
SALPICON 

600 GR AARDAPPEL 
150 GR AARDAPPEL 

1 LT MELK 
2 TENEN KNOFLOOK 

200 GR GEZOUTEN 
KABELJAUW 

2 EIDOOIERS 
15 OESTERS 

PIMENT D’ESPELETTE 
BLOEM  

EIWIT 
PANKO 

 
 
 
 

SAUS 
2 WIT VAN PREI 

1 SJALOT 
SCHEUTJE NOILLY PRAT 

2 EL WITTE WIJNAZIJN 
1 DL WITTE WIJN 

2 DL VISBOUILLON 
2 DL SLAGROOM 

XANATANA  
 

GARNERING 
1 PREI 

BLIKJE “KAVIAAR” 
  
 
 
 
 

WE DRINKEN ERBIJ: 
CATARRATO 2011, SICILIA 

 
   
 
Salpicon  
Boen de 500 gr aardappels goed schoon. Doe ze in een 
bak en bedek de aardappels met zeezout. Pof ze in 75 
minuten in een oven van 160°C. Laat de aardappels iets 
afkoelen en haal de puree uit de schillen. Druk de puree 
door een zeef. Snijd de 150 gr aardappels in kleine 
blokjes en blancheer ze even. Laat ze uitlekken. Breng 
melk, knoflook en gezouten kabeljauw langzaam aan de 
kook en laat zachtjes koken tot de kabeljauw zacht is. 
Laat wat afkoelen en maak de vis schoon en prak het 
met een vork. Haal de oesters uit de schelp en dep ze 
droog. 
Meng aardappelpuree, aardappelblokjes, kabeljauw en 
dooiers door elkaar en breng op smaak met piment 
d’Espelette. Verdeel de salpicon in 15 porties.  
Doe een portie salpicon in de palm van de hand en 
druk een oester erin. Modelleer tot een croquette of 2 
bitterballen (halveer dan de oester). Rol de croquette 
door de bloem, daarna eiwit en tenslotte panko. 
 
Saus 
Snijd prei en sjalot in stukjes en fruit ze in olijfolie aan 
zonder te laten kleuren. Blus af met Noilly Prat, azijn 
en witte wijn. Laat het geheel inkoken en voeg dan 
visbouillon en slagroom toe. Laat 5 minuten zachtjes 
koken en pureer met de staafmixer. Eventueel zeven en 
binden met een mespuntje Xanatana. 
 
 
Garnering   
Snijd 20 cm wit van de prei en snijd deze in de lengte 
doormidden. De prei loshalen en de bladeren 
blancheren. Dep de bladeren droog. Smeer de bladeren 
in met olijfolie en maak er repen van 20cm x 8mm van. 
Doe ze op een bakplaat met bakpapier en droog ze in 
een oven van 90°C tot ze krokant zijn. 
 
Eindbewerking en presentatie 
Frituur de croquetten in olie van 170°C en laat 
uitlekken op keukenpapier. Leg een croquette op een 
bord  en verdeel de saus, preistengels en kaviaar over 
de borden. 

Croquette van kabeljauw 
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INGREDIËNTEN VOOR 15 
PERSONEN 

 

SNERT 
3 ZOETE UIEN 

300 GR DIEPVRIES ERWTEN 
1 DL GEVOGELTEBOUILLON 

WITTE PEPER 
 

SPEK 
150 GR DUN GESNEDEN 

ONTBIJTSPEK 
1½ DL OLIJFOLIE 

FRIES ROGGEBROOD 
 
 
 

MIERIKSWORTEL 
2,5 DL MELK 

2,5 DL YOGHURT 
2,5 GR AGAR AGAR 

GERASPTE MIERIKSWORTEL 
ZONNEBLOEMOLIE 

 
 
 
 

KABELJAUW 
1 KG KABELJAUW MET HUID 

 
 

AFFILLA CRESS 
 

WE DRINKEN ERBIJ: 
IL BORGO, FALERIO, 2011 

CENTANNI    

 
 
 
Snert 
Snijd uien in stukjes en bak rustig gaar zonder te laten 
kleuren in zonnebloemolie. Voeg doperwten en 
gevogeltebouillon toe en laat even opwarmen. Pureer 
in de Magimix en wrijf door een zeef. Breng op smaak 
met witte peper en zout.  
 
Spek   
Laat de flinterdunne plakjes spek in een laag olijfolie 
langzaam uitbakken zonder te donker te worden. 
Verkruimel het roggebrood tussen de vingers tot 
kleine bolletjes. Cutter het spek met olie tot glad met 
de staafmixer. Roer door de roggekorrels. Breng op 
smaak met witte peper. 
 
Mierikswortel   
Breng melk, yoghurt en agar agar aan de kook. Laat 2 
minuten zachtjes koken om de agar agar op te lossen. 
Roer mierikswortel naar smaak toe door de melk en 
laat 10 minuten trekken. Zeef de massa en breng op 
smaak met zout. Houd het warm en zuig op met een 
injectienaald. Druppel de massa in een bak met koude 
olie (bekken in bekken met ijswater) d.m.v. een 
injectiespuit. Zeef de “parels” uit de olie.  
Zeef de olie en zet met etiket weg. Reinig de 
injectiespuit zelf (niet naar de spoelkeuken) 
 
Kabeljauw    
Portioneer de kabeljauw en laat de stukjes op de huid 
langzaam bakken in een beetje olie. Als het huidje 
krokant is, de stukjes even omdraaien. Breng op 
smaak met zout en een beetje olijfolie.  
 
Eindbewerking en presentatie 
Leg een flinke lepel snert op een bord. Leg tegen de 
snert een stuk kabeljauw. Strooi er wat roggekorrels 
en mierikswortelparels over en decoreer met enkele 
takjes affilla cress. 

Snert met kabeljauw 
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INGREDIËNTEN VOOR 15 
PERSONEN 

 
UI  

15 MIDDELGROTE UIEN 
GROF ZEEZOUT 

1 LT GEVOGELTEBOUILLON 
 6 KRUIDNAGELS 

2 TENEN KNOFLOOK  
100 GR BOTER 

 
 
 
 
 
 

KREEFT 
4 KREEFTEN 

 
 

GERASPTE COMTÉ 
 
 

WE DRINKEN ERBIJ: 
TERRE D’ARGENCE BLANC 

2010 - GARD 

 
 
 
Uien    
Doe een laagje grof zeezout in een bakplaat. Druk de 
ongepelde uien in het zout zodat ze niet omvallen. 
Laat ze 1 uur op 160°C in een oven garen. Prik met 
een satéprikker in de uien om de gaarheid te 
controleren. Eventueel baktijd verlengen. Ze moeten 
goed zacht zijn. Snijd het kapje van de uien en lepel de 
uien leeg. Breng gevogeltebouillon met uien pulp, 
kruidnagel en knoflook aan de kook en laat 25 
minuten langzaam indampen. Haal de kruidnagels eruit 
en pureer in de Magimix. Zeef het mengsel, roer boter 
erdoor en breng op smaak met zout. Roer de stukjes 
kreeft door de uien. 
  
Kreeft    
Laat de kreeften 3 minuten in ruim kokend water 
koken. Haal ze uit de pan en leg ze op een bakplaat en 
laat ze 15 minuten op 75°C in de oven nagaren. Haal 
het vlees uit de kreeften en snijd het in stukken. 
Gebruik de afsnijdsels en “ellebogen” voor de uien. 
 
  
Eindbewerking en presentatie 
Lepel de uiencrème terug in de uien en strooi er 
Comté over. Laat de uien gratineren. Leg een ui 
midden op een bord en leg de stukken kreeft er 
rondom. 
 
 
 
Verpak en etiketeer de karkassen en leg in de vriezer. 

 Gepofte ui met kreeft en Comté 
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INGREDIËNTEN VOOR 15 
PERSONEN 

 

ZWEZERIK 
1½ KG KALFSZWEZERIK 

4 TENEN KNOFLOOK 
250 GR GEKLAARDE BOTER 

  
 
 
 
 
 

SAUS 
 AFSNIJDSELS VAN 

ZWEZERIK 
2 TAKJES TIJM 

2 TENEN KNOFLOOK 
1 LT BRUINE KALFSFOND 

  
 

KNOLSELDERIJRISOTTO 
1 KNOLSELDERIJ 

2 SJALOTTEN 
2 TENEN KNOFLOOK 

GEVOGELTEBOUILLON 
 
 
 
 
 
 

KNOLSELDERIJCRÈME  
¼ KNOLSELDERIJ 

CRÈME FRAȊCHE 
  
 
 

GEDROOGDE OLIJVEN 
100 GR TAGGIASCHE 

OLIJVEN 
 

 
 
 
Zwezerik    
Spoel zwezerik goed schoon. Gaar de zwezerik 12 
minuten in de stoomoven. Maak de zwezerik schoon 
en pel ze. Snijd de zwezerik in 15 porties en bewaar de 
afsnijdsels.  Bak zwezerik bruin op niet te heet vuur in 
een beetje olie. Voeg hele tenen knoflook, boter en wat 
zout toe. Onder voortdurend arroseren de zwezerik 
goudbruin en knapperig bakken (eventueel in 2 
pannen).  
 
Saus 
Bak de afsnijdsels bruin samen met tijm en knoflook in 
olie. Deglaceer de pan met een scheut kalfsfond en laat 
helemaal droogkoken. Herhaal het deglaceren nog twee 
maal en voeg de rest van de kalfsfond toe en laat 30 
minuten trekken. Haal tijm en knoflook uit de jus en 
draai het helemaal fijn met de staafmixer. Breng op 
smaak met zout en peper. 
 
Risotto van knolselderij 
Maak risotto op het laatste moment om het knapperig 
te houden. 
Snijd plakken van 2 mm van de knolselderij op de 
snijmachine. Snijd de plakken in repen van 2 mm. Snijd 
de repen in “lange rijstkorrels”. Fruit de gesnipperde 
sjalot en knoflook in olie. Voeg de knolselderijrijst toe 
en blus af met bouillon. Kook gaar en laat uitlekken in 
een zeef. Doe terug in de pan en maak de risotto 
smeuïg met de knolselderijcrème. Breng op smaak met 
zout en peper. 
  
Knolselderijcrème 
Snijd de knolselderij in blokjes en kook gaar in 
gezouten water. Giet af en doe over in de Magimix. 
Pureer samen met wat crème fraȋche tot een gladde 
crème. Breng op smaak met zout en peper. 
  
Gedroogde olijven 
Snijd de olijven doormidden en doe ze op een 
bakplaat. Droog ze in 60 minuten in een oven van 
100°C. hak de olijven fijn.  
  

Zwezerik met knolselderij 
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OLIJVENCRÈME 
200 GR TAGGIASCHE 

OLIJVEN 
2 TAKJES TIJM 

2 TENEN KNOFLOOK 
2 SJALOTTEN 

 
 

RUCOLA CRESS  
 
                                                

WE DRINKEN ERBIJ: 
BOURGOGNE, PINOT NOIR 

2010. 
IETS KOELEN!    

 
 
 
Olijvencrème 
Fruit gesnipperde sjalot, knoflook en tijm in olijfolie 
tot ze beginnen te kleuren. Voeg olijven toe en laat 
goed doorwarmen. Haal tijm eruit en pureer in de 
Magimix tot glad. Wrijf door een zeef en doe over in 
een spuitzak. 
 
  
Eindbewerking en presentatie 
Maak enkele stippen van olijvencrème op de borden. 
Maak een streep van de gedroogde olijven. Leg een 
hoopje knolselderijrisotto midden op het bord met 
daarnaast een stuk zwezerik. Schenk een theelepel 
olijfolie over de zwezerik. Lepel de saus rondom en 
garneer met takjes rucola cress. 
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INGREDIËNTEN VOOR 15 
PERSONEN 

 
 GORGONZOLAIJS 

250 ML MELK 
250 ML SLAGROOM 

6  EIERDOOIERS 
100 GR SUIKER 

125 GR GORGONZOLA 
   

WALNOTENROOM 
250 ML SLAGROOM 

25 GR SUIKER 
25 GR WALNOTEN ZONDER  

VLIES 
 
 

PEREN TATIN 
15 PLAKJES BLADERDEEG 

8 COMICE PEREN 
300 GR BOTER 
300 GR SUIKER  

 
 
 

PERENCHIPS  
2 PEREN 

100 GR SUIKER 
100 CC WATER 

 
 
 

KARAMEL  
200 GR SUIKER 

1 DL SLAGROOM  
 

WE DRINKEN ERBIJ:   
LA FLEUR D’OR, 2009 

SAUTERNES 

Gorgonzolaijs:  Leg een bakplaat in de vriezer. 
Breng melk en slagroom aan de kook. Klop eierdooiers 
met suiker schuimig en blijf kloppen en schenk de 
melk-room er langzaam bij. Blijf roeren tot het mengsel 
begint te binden. Verkruimel de Gorgonzola in de 
room en roer tot het is opgelost. Doe over in de 
ijsmachine en draai er ijs van. Verdeel het ijs in 
bolletjes op de bevroren bakplaat en doe terug in de 
vriezer om verder op te stijven. 
 
Walnotenroom 
Rooster de walnoten in een droge pan en hak ze klein. 
Verhit slagroom en suiker al roerend tot tegen het 
kookpunt. Roer de walnoten erdoor en laat 10 minuten 
trekken. Pureer de room in de Magimix en druk door 
een zeef. Klop de room tot zachte pieken ontstaan en 
zet in de koeling tot gebruik. 
  
Peren-tatin 
Schil de peren en snijd ze doormidden. Haal het 
klokkenhuis eruit. Rol het bladerdeeg uit en snijd er 
rondjes uit, iets groter dan de vormpjes. Verdeel de 
boter en suiker over 15 vormpjes. Zet ze in een oven 
van 200°C tot lichte karamel ontstaat. Doe de peren 
erbij en laat verder karamelliseren tot amberkleurig. 
Haal de peren uit de oven en druk de plakjes 
bladerdeeg over de peren. Druk het bladerdeeg tussen 
de peren en de vormpjes. Bak de tatins af in een oven 
van 200°C. Laat de tatins enigszins afkoelen. 
Perenchips 
Maak een siroop van suiker en water. 
Snijd peren in zo dun mogelijke plakjes op de 
snijmachine. Bestrijk de plakjes aan beide zijden met de 
siroop. Leg de plakjes op een met bakpapier bekleedde 
bakplaat en droog de perenplakjes ca. 1 uur tot chips in 
een oven van 95°C.  
 
Karamel  
Maak een lichte karamel in een hoge pan en blus af met 
slagroom. Roer tot de karamel opgelost is. Kook de 
karamel in als het te dun is. 
Eindbewerking en presentatie 
Maak een patroon van de karamel op vierkante borden. 
Leg een peren-tatin in een hoek en een bolletje ijs in de 
andere hoek. Decoreer met walnotenroom en perenchips. 

Peren tatin met Gorgonzolaijs 



oktober	  2012	  /	  8	  

  
 
Catarratto 
Bij de kroket van kabeljauw deze Catarratto uit Sicilie, Catarratto is een locale witte druif, Isola 
della Fiama is het bedrijf, jaargang 2011. De wijn krijgt geen houtrijping, wordt op 100 % rvs 
opgevoed. Vulkanische bodem geeft de wijn extra mineraligheid, de wijn is bio gecertificeerd. Fris 
en fruitig. 
 
Il Borgo Azienda Agricola Centanni , DOC Faleria, Marche, Italië  
Voor de SNERT deze wijn met de druiven: : trebbiano 40%, passerina 30%, pecorino 30%  
Het familiebedrijf Centanni is een gedurfd project aangegaan: duurzame en biologische wijnbouw 
van traditionele, autochtone druivenrassen te verbinden met innoverende technieken en 
kunstzinnige design. Centanni is het eerste wijnbedrijf in Marche dat zijn wijnen met een 
glazenstopper (Vinolok) afsluit, als garantie voor een zuivere, frisse en kurkvrije wijn.  Doe hem 
in een karaf. Meer lucht geeft hem meer soepelheid. 
 
Château Mourgues du Grès, Terre d’Argence Blanc 
viognier, roussanne . Deze zeer elegante en volle wijn (gedeeltelijk houtopvoeding) wijn komt uit 
de buurt van Nîmes en kan de verfijndheid van de kreeft en het prikkelende van de ui uitstekend 
aan. De bodem van de wijngaarden bestaat voornamelijk uit alluviaal steen puin, meegenomen 
door de gletsjer die het Rhône dal ooit bezette. De Rhône rivier heeft in de loop der tijd grotere 
stenen afgebrokkeld en gepolijst tot ronde rolkeien (galets/grès). Onder de goede drainage 
bovenlaag van rolkeien zit een mengsel van mergel, klei en kalk. De wortels van de wijnranken 
kunnen in deze koele laag voldoende water vinden, waardoor het de wijnen, zelfs in zeer warme 
jaren, nooit aan finesse en frisheid ontbreekt. De grote temperatuurverschillen tussen dag en 
nacht zijn zeer gunstig voor de complexiteit en frisheid van de wijnen.  
Het grootste deel van de wijn wordt vergist en 9 maanden opgevoed in RVS tanks, de rest in 
grote eikenhouten vaten (500 liter) voor meer complexiteit.  
 
Voor de zwezerik zochten we een wijn met weinig tannine. Het werd een  
Bourgogne Rouge:  Maar wel in het noordelijkste deel van de Bourgogne 
Natuurlijk 100 % Pinot Noir, jaargang 2010, Bernard Defaix is het bedrijf, gevestigd in Milly, 
Chablis. De wijn rijpt kort op eikenhout (geen nieuwe vaten) en gaat daarna op fles. Mooie pure 
stijl Pinot Noir, geurig en fruitrijk, gekoeld serveren. 
 
La Fleur d’Or, Sauternes, Bordeaux, Frankrijk  
Druivenras(sen): sauvignon, sémillon, muscadelle.  
Bij een klassiek mooi nagerecht een wijn van even grote klasse. Klassiek gevinifieerd van 
gebotrytiseerde druiven, in meerdere plukgangen geoogst. Gegist en opgevoed in kleine vaten van 
Frans eikenhout. Zeer expressieve neus, gekonfijte citrusvruchten, zuivere frisse botrytis aroma’s. 
In de mond bijzonder fris in aanzet, weelderig, romig, zalvig zoet, spannend tot de laatste slok. 
Verrassend lange finale.  
* De wereldberoemde wijnschrijfster Jancis Robinson plaatste deze wijn op de derde plaats van 
haar favorietenlijst bij de jaarlijkse blindproeverij in Buckingham Palace: na Climens 2003 en 
Huet Constance 2002 Vouvray. 


