
Aperiefhapjes 
 
Gebakken Sint-Jacobsnootjes met gekarameliseerd witloof (4p) 
 

 8 St-Jacobsnootjes p.p. 
 2 stronkjes witloof 
 nootmuskaat 
 suiker 
 citroensap 
 grof zeezout 
 hazelnootboter (of olie) 

 
Bak de St-Jacobsnootjes lichtbruin in hazelnootboter, blus met citroensap en 
monteer de saus met zachte boter. 
Bak het gesneden witloof in boter tot het bruin wordt en karameliseert (beetje 
suiker toevoegen). Kruid met zout, peper, nootmuskaat. 
Schik op een klein bordje, twee St-Jacobsnootjes, een topje witloof en versier 
met een blaadje platte peterselie of een takje dille. 
Bron: Chef in eigen huis 
 
Bruschetta al pomodoro (4p) 
 

 2 tomaten 
 olijfolie 
 verse basilicum 
 2 teentjes knoflook 
 mozarellakaas 
 dun stokbrood 

 
Snij stokbrood in schijven van 2 cm dikte. Bak ze bruin in olijfolie, 
geparfumeerd met versnipperde look. 
Pel en concasseer (i.e. in fijne stukjes snijden) de tomaten. 
Hak 2 eetlepels basilicum fijn. Voeg olijfolie, peper en zout toe. Snipper de look 
fijn en voeg dit erbij. 
Maak 2 broodjes p.p., leg er een schijfje mozarella op, en werk af met 
tomatenmengsel. Eventueel versieren met een toefje koriander. 
Bron: Chef in eigen huis 
 



Komkommer met garnaal (4p) 
 

 komkommer 
 100 g gepelde garnalen 
 magere yogurt 
 zout en peper 
 mosterd 
 citroensap 
 fijngesneden salade 

 
Snij een (gepelde) komkommer doormidden, en verdeel in stukjes van ongeveer 
een goede 5 cm lengte. Verwijder de zaadjes en hol in het midden een beetje 
uit. 
Garnalen mengen met magere yogurt en op smaak brengen met zout, peper, 
mosterd en citroensap. 
Komkommerschuitjes met dit mengsel vullen. 
Schik op een bordje een klein toefje fijngesneden salade, leg hierop het gevulde 
komkommerschuitje. Eventueel versieren met een paar kleine takjes bieslook. 
Bron: Kookclub “Koken voor Mannen” 
 
 



Voorgerecht 
 
Lauw slaatje van scampi’s met sinaasappelsausje (4p) 
 

 16 gepelde scampi’s 
 200 g gemengde salade 
 ½ zure appel (granny smith) 
 3 sinaasappels 
 peperkorrels 
 citroensap 
 mayonaise 
 cayennepeper 

 
Scampi’s schoonmaken, drogen en bakken in olijfolie. 
Salade wassen, drogen en fijnsnijden. 
Appels schillen en in zeer fijne plakjes snijden, besprenkelen met citroensap 
tegen het verkleuren. 
Sinaasappels schillen en in partjes snijden (4 pp), alle vliezen verwijderen. 
De rest van het sinaasappelvlees mixen en zeven. Het sap vermengen met de 
mayonaise zodat een vloeibare saus ontstaat. Misschien best beide ingredienten 
geleidelijk aan in een aparte kom samen voegen tot saus OK is. Daarna, kruiden 
met cayennepeper. 
In het midden van bord een beetje salade schikken. Hier rondom, afwisselend 
een partje sinaasappel en een warm gebakken scampi leggen. De saus rond de 
salade sprenkelen en bestrooien met enkele geplette peperkorrels. 
Bron: Hoe maakt U het ? 
 
 
 
 



Hoofdgerecht 
 
Piramide van kip in een appelroomsausje met garnituur (4p) 
 

 1 kippenfilet p.p. 
 6 appels (jonagold) 
 3 dl room 
 1 dl calvados 
 30 frambozen 
 450 g tagliatelli 
 150 g rauwe ham, dun gesneden 
 boter of olijfolie (om in te bakken) 
 lichte kerriepoeder 
 citroensap 
 peper en zout 
 kervelplukjes en bieslook om te garnieren 

 
Snij kippenfilets in enveloppes (drie keer insnijden) en laat ze openvallen. Leg in 
de sneden een snede rauwe ham en een flinterndun appelschijfje. Kruiden naar 
smaak met kerriepoeder, peper en zout. Maak rolletjes van de filets en bindt ze 
vast met keukengaren. 
Laat de gevogelteconsommé tot de helft inkoken. Voeg er de room aan toe en 
laat opnieuw tot de helft inkoken. Giet er de calvados bij en laat nogmaals tot de 
helft inkoken. 
Steek uit een deel van de appels kleine bolletjes met een “parisienneboor”. Gaar 
ze even in water met citroensap. Boor het klokhuis uit de rest van de appels, snij 
ze in schijfjes en laat deze rustig drogen in een matig verwarmde oven. 
Bak de rolletjes romdom bruin in boter en laat ze zacht garen. Verwijder het 
garen op ¾ van de gaartijd. Doe er eventueel wat gevogeltebouillon bij en kruid 
naar smaak. 
Kook de tagliatelli ‘al dente’ in ruim lichtgezouten water en spoel ze onder koud 
water. 
Snij de kippenrolletjes schuin middendoor en zet ze met de vlakke kant op een 
bord. Leg er een paar plakjes gedroogde appel naast. Verwarm de tagliatelli in 
wat olijfolie, draai ze op een vork en schik ze op het bord. Giet wat saus met de 
appelbolletjes rond de kip en werk af met frambozen en een boeketje van verse 
kruiden. 
Bron: Kookclub “De bourgondische zwijntjes” (overgenomen van kookclub 
“Oudenaarde (proeven)”) 
 
 



Nagerecht 
 
Bananencrème met amandeltuilles (4p) 
 
Tuilles: 

 1 ei 
 50 g suiker 
 1 zakje vanillesuiker 
 zout 
 40 g bloem 
 15 g boter 
 35 g amandelpoeder 

 
Verwarm de oven tot 250 °C.  
Klop het ei met suiker, vanillesuiker en een mespunt zout lichtgeel en zeef 
hierover de bloem. 
Voeg de gesmolten boter en amandelpoeder toe en spatel het door het 
eimengsel. 
Schep met 2 kleine lepels om de 5 cm een bergje op een bakplaat en bak ze 
gedurende ongeveer 4 min tot de buitenste rand lichtbruin is. 
 
Bananencrème 

 4 zachte bananen 
 sap van 1 citroen 
 sap van 1 sinaasappel 
 60 g poedersuiker 
 1 zakje vanillesuiker 
 12.5 dl slagroom 

 
Wrijf de gepelde bananen door een zeef en vermeng ze met het citroen- en 
sinaasappelsap. 
Voeg dan poedersuiker en vanillesuiker toe. 
Klop de slagroom stijf en spatel deze door de bananenmousse. 
Doe de crème in kleine schaaltjes en laat het in de koelkast goed koud worden. 
Eventueel versierd met een schijfje kiwi of sinaasappel. Pas bij het opdienen de 
‘tuilles op de créme zetten’ (het moet niet altijd de kriek op de taart zijn). 
Bron: Kookclub “Koken voor Mannen” 
 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


