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Aperitiefhapjes Voor 4 personen    → x 4

Serveer met een fris wit wijntje (Pinot Gris)



Voorgerecht

Mosselfantasie volgens eigen creativiteit   voor 16 personen

Ingredienten:
 4 kg mosselen blauwe kaas
peper, zout lookboter
sjalotjes paprika / tabasco
kruiden naar eigen smaak

1. Reinig de mosselen en was ze flink met lauw water.
2. Kook de mosselen lichtjes gaar met wat sjalotjes, eventueel voeg wat
kruiden toe (laurier, tijm), peper en zout. (10 min.)
3. Kook de paprika lichtjes en verwijder het vel, versnijd dan in fijne
stukjes en besprenkel met wat olijfolie en tabasco.
4.Verwijder één helft van de mosselschaal en verdeel de mosselen in
vier porties

- Voeg wat peper en zout toe aan éen portie
- Beleg één portie met een stukje blauwe kaas
- Beleg één portie met een stukje lookboter
- Beleg één portie met wat fijn versnipperde paprika

5. Rangschik op een warmtebestendig bordje (12-16 mosseltjes per
persoon)
6. Plaats onder de grill en laat de boter/kaas smelten

7. Voeg nog twee stukjes frans brood toe.

8. Serveer met een fijn wit wijntje (Pinot of Chablis)

Hopelijk smaakt de eigen creativiteit ook nog…



Hoofdgerecht

Paling in ’t groen

1. Echte Belgische frietjes op grootmoeders wijze. voor 16 personen

Schil de frietpatatten (4 -5 kg), snij ze op ambachtelijke wijze en bak ze eerst voor op 165°C,
bij voorkeur in ossewit.
Laat afkoelen.
Wanneer de paling klaar is, bak de frietjes vervolgens een tweede maal bij 185°C totdat ze
krokant zijn.

2. Paling in het groen voor 4 personen → x 4

3. Serveer met een glaasje witte wijn

Smakelijk….



Nagerecht

Trifle met perziken en frambozen

Voor 10 personen   → x 2


