KOOKLES 1

SOEFP_AGNES SORREL

Benodigdheden:
- selder (%) - laurier/) -
= prei (%) - look (%) =
- wortelen (x) = thijim (%) -
- ajuin (x) - peterselie -
- room " = champignons & -
Bereiding:

- Maak een bouillon met alle gemerkte

kervel
peperbollen (x)
kip (%)
kalfsschenkel (%)
gerookte tong [eo

(x) ingrediénten.

- Breng in een kookpot bloem en boter aan, goed mengen.
- Breng hierbij geleidelijk de ( gefilterde ) bouillon

aan, goed roeren.

smaak van de bloem

te vermijden. Goed roeren om aanbakken te vermi jden.

A~

Qpﬂ .
5 ﬂMV?VﬁFP_ Laat het geheel '12’ doorkoken om de

50 [} e

15

- Voeg toe en terwijl goed roeren: (
meer koken )
- room
- gerookte tong

de soep mag niet

- de in stukjes gesneden kip uit de bouillon
- de versnipperde kervel en peterselie
— de champignons, nadat ze even gebakken

weyrden

VARKENSHAAS MET KAASSOUFFLE

a. KAASSOUFFLE

Benodigdheden en bereidingswi jze:

- zie kopies

b. VARKENSHAASJE IN VLEESNET GEVULD MET FIJNE GROENTEN

Benodigdheden:

varkenshaas je

ul

a 4 wortelen

stuks prei
selderstengel

- 10 fijne sperzieboont jes
- 1/4 rode paprika

- 100 g boter

|
i ~ I 7% I

- 1 vleesnetje ( wordt op aanvraag met varkenshaasije
geleverd bij beenhouwer)

- peper en zout



Bereidingswi jze:

- zie kopies

c. SAUS

Benodigdheden:

- bloem
- boter
- bouillon

Bereidingswi jze:

- Breng bloem en boter aan in een pannet je, verwarmen en
goed mengen.

- Breng geleidelijk de vooraf gemaakte bouillon aan,
goed mengen.

NAGERECHT : AFPELBEIGNETTEN

Benodigdheden:

- bloem

= duvel

- snuifje zout
- appel (s)

Bereidingswi jze:

- Voeg het bier bij de bloem, goed roeren tot een dikke
maar lopende brei bekomen wordt.

- Voeqg snuifje zout bij.

- Sni) de appels in ringen, dompel ze in het deeg, en
balk ze in frituurolie.

- Eventueel opdienen met bloemsuiker.



Kleine kaassoufflé

25 g boter + 1 eetlepel voor het
bestuiven van de vormpies

20 g bloem
=== 2 eieren _ e :
50 ¢ géfaSDte kaas (half belegen) . Vooraieer het viees --;r'!r ge
S l klontje boteh : s 26hraden dienen de kleine kaas-

souflés te worden bereid. Eie-

: o : ren, boter, bloam, half belegen kaas,

: 18 | melk SR e ' i : 5 boter, 1/8 liter melk, peper, zout en
S i T i 2 i . e - muskaatnoot, meer is er niet voor
~ peper, zout en een snuifie muskaatnoot  — ©© & ToRe o

4 soufflévormpies

Bereid eer blanke roux met de boter en de bloem, voeg ARl -

er de koude melk aan toe en roer hat mengsel tot een £ R y i
Tt i 1 ) - ) = : Inrmidelels 1s het ewit et een

dikke bechamelsaus, Roer er de kaas, de geraspte mus: i 30$r=uiri(- zout tot een stevige

kaatnoot en de eerdociers door, : I1assa gestagen. -

Klop de eiwitten tot sneeuw. :

Vermeng de kaas met de saus en schep er vervolgens

voarzichtie de eiwitten doar

Giet het mengsel in kieine, beboterde varmpres, en bak

eI een warmwalerbad gedurende 20 a 25 minuten in

eent matig warme oven (180°C) goudbruin




De gesrriolten boter en de
27bloem warden op laag vuur

vermengd, Om een bianke
roux te verkriigen moet de massa enke-

le minuten blijven sissen zonder kleu-
rer.

Hel ewil wordt met de garde
voorzichtig door het mengsel
geschept,

met de garde, de koude melk aan toe-
gevoegd.

Wanneer de roux veldoende
gebakken is wordt er onder
voortdurend krachhig kloppen

Roer er de kaas, wal geraspte
muskaatnont en, van het vuur
al, de ewrdooiers door,

De geboterde vormpes wor- De afgewerkte schotal P
den voor twee derde gevuld kefishaas)e, kaassoufflé, wortel
mel de soufflée-bereiding die en prer warden op eer saus

vervolgens in een ovenschotel met een laagje geschikt, De rest van ve saus
bodempje water worden geplaatst, wordt apart geserveerd,




-

varkenshaasje
in vieesnet

en gevuld met

fijne groenten

Alle ingredienten om de berer-
] ding van het varkenshaasje te

doen slagen. Het bosje peter-
selie 15 niel anontbeerlijk maar oogt wel
fleurig.

In 50 g hazelnpotkleunge boter
2 1 wordi het viees gedurende een

vifftal minuten aan alle kanten
mool bruin gebraden. Dek de pan af en
iaat nog zes 2 zeven minuten op laag
vuur sudderen, Prik ligfst niet met een
vork in het vlees om de sappen niet i
laten wegvloeien.

De groenten worden naar
1 7voorschrifl klaargezet: paprika,

selderie, prei en ul In julienne
gesneden. Per persoon worden twee in
chateau (spoelvormig) gesriaden wartel-
tjes en twee gehalveerde stukjes pre
apart gehouden. De prei wordt met
houten tandenstokers vastgehouden

Het viegs wordt uit de braad-
pan gehaald en warm gehou-
den. De braadsappen worden

losgermnaakt met 2 dl kalfsfond (zie re-
cept).



Het varkenshaasje wordt over
18de gehele lengte open gesne-

den. Een scherp mes is een
absolute vereiste om een mooie, gelijke

sriede te verkrijgen,

Wanneer de braagsappen [os-
23geweem Zijn en opgenomen

goor de kalfsfond wordt de
sals opgeklopt met de resterande 50 g

boter:

De groenten warden in de
vieesomslag geschikt. Ui, wor-
tel, seiderie en prel werden

twee minuten gekookt in éezouten Wa-
ter, de sperzieboontjes viji minuten en
nadien onder koud stramend water ge-
speeld. De paprika blijft rauw.

Het vieesnetje wordt platge-
201&gd; de gevulde varkenshaas

wordt goed aangedrukt en in
het viies gewikkeld, Het tevee! aan viies
wordl weggeknipt, Kruiden paar smaak
met pepat en zout.

De saus 1s kiaar. Ze 15 romig
en glanzend.

Het riog rozige viees wordl In
plakies van ongeveer | cm ge-
sneden.
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