Dag beste kookvriendjes,

Zoals beloofd een samenvatting van onze kookavond van september met bijgevoegde recepten en
bijpassende wijnen.

Als amuze:

groentenchips met een Gin Tonic.

Pastinaac, zoete aardappel, winterpeen, biet en wortel in schijfjes van 0,5 cm of elfs nog iets
dunner.Deze eerst besprenkelen met zout en 20 min laten trekken. Zo komt overtollig vocht vrij uit
de groenten. Nadien droogdeppen en 15 min op 180 graden in de oven. (Best hete lucht oven).
Als de chips krokant zijn ze afkruiden met wat paprika poeder of cayenne peper. Opm: je kan ze
natuurlijk ook frituren waardoor ze knapperig worden maar dan zijn ze natuurlijk ook minder
gezond.

Als Botanical voor de Gin hebben wij gekozen voor de Geneverbes, Koriander, geste van
pompelmoes of limoen. Als bijpassende Tonic kan je best kiezen voor de Fever-tree Mediterranean
Tonic.

Wijnfiche
Bolgin - Gin - Ultra 13 - 41,4%
EAU-DE-VIE

Domein:

Ontstaan In de visie van Fkp Wouters (ex-markating 10pman bl 2owed Inbev 3k Hemeken
verantwoordelik voor het succes van Steda Artols en Helneken i de LISA), ontsproten aan de nike
Bedgsche dutiliatie-geschiedenis, willan 3 Lewvense viienden sen nieuwe generatie van Belgiche
sprts werelowiyd verspeelden.

Srmaak
Deze po s verrassend tacht, heel elegant maar toch complex met een mooil onderbouwde citrus
toets.
Te sarveren by; ) B Agemene infor
Ape: ithed “ Klewr et gedefinieerd
{‘ Jaar

Sarmenst

Tertwijie

Te berwaren > 10 Jaar

Serveer 1*: 5.6°

Bijkomende informatie: de Belgin kan je kopen vanaf 35,75€.



1: Igai Koko

*Ingrediénten:

—4kg mosselen

-2 blikjes kokomelk

—6 uien

—Rood chili pepertje
—Gember

—Verse koriander

—Thaise kruidenmix (Delhaize)
—Citroengras

—Lente ui

—droge Kaffir Lime (Delhaize)

Bereiding: (20 min)

Kook de mosselen met de uien, fijngehakte citroengras, gember, thaise kruidenmix, fijngesneden
Kaffir Lime en een chilipepertje.

Wanneer de mosselen openen, halen we ze uit de schelp en afgedekt bewaren.

Het kookvocht verder laten inkoken tot den helft en kokosmelk toevoegen. Mixen, zeven en
afkruiden. De mosseltjes toevoegen en 15 min laten afkoelen in de koelkast. Garnieren met
koriander en lenteui.

Lauw serveren.

Bijkomende informatie: Tres Olmos kan je reeds verkrijgen aan 9,17€ de fles.

Wilnfiche
Tres Olmos - Lias
ESPANA - SPANJE - ESPAGNE

Rueda DO - Verdejo
2015

Bodegas Gardarewlo Is gelogen in VaRadolid in Spanje en blrit woo
winen uit Rueda. Daarbi j
gemaakte stijl zoat dez
2an de frisse uvigron blancs uinr de Loire

n g producte van witte
cen puar op bet frult

st verdejo doet hij denken

naakt e Mijle o0 howtgerijple

olmaos Lias, Hoe

Srnsak

Mooie witgouden, kistalheldere Mewr

in de nees druishessen, citroengras en passiolnuit. in de mond heel sappig Mmet tonen van Granny
Senith &0 lenoen. Deze wijn bigft gedurende 3 maanden op zin droesem rusten waardoor hj heel
evendig en krokant is. Ideasl 3k speritief maar met voldoende body om te schenken by lichte
visgerschten, salades. Door 2'n lchte bittere 10ets in finale kan hij perfect asperges bageleiden

I serveren bij: Algemene info
Aperitief Kleur wit
Saiins o 2015
Asperpes
Vis - lichte visgarechten Samenst 100 % Verden
Vis - anajovis Teeltwijze Tradtioase!
Azlatische gerechter

T¢ bewaron 23 jaar

Serveer t* 8




2: Scampiburger met krokant Granny Smith slaatje

*Ingrediénten:

—limoenmayonaise (3 eigelen, gebruik de eiwitten in het beslag van de scampis, zout, peper, zeste
van limoen, 3 limoenen uitpersen, 300 ml olie mixen)
—70 rauwe (ontdarmde) scampi

—zout en peper

—2 soeplepels wasabipasta

—1 rode chilipeper

—200gr panko

-3 eiwitten

—6 eetlepels soyasaus

—6 eetlepels oestersaus

- 2 bladjes sweet basil

- Toastbrood

- Granny smith appelen

- 2 koolrabi

- Ruccola bakje

- Daikin Cress

Bereiding: (40min)

Mayonaise bereiden en laten afkoelen. Scampi's fijn snijden. Voeg zout, peper,soyasous,
oestersaus, sweet basil, eitjes, 2 soeplepels wasabipasta en fijngesneden chilipeper toe. Mengen
tot een deeg. Maak burgertjes en laat 10 min opstijven in de koelkast. Snij toastbrood uit en toast
dit op voorhand. Bak de burgers. Snij appeltjes en koolrabi fijn en meng het met de rucola.
Besprenkel een beetje met sojasaus en meng met limoenmayonaise.

Werk dit alles af met Daikon Cress.

Bijkomende informatie: deze bijpassende wijn kost 7,20€ per fles.

ijnfich
Esprit des Crés Ricards

STREEKWIJNEN - VINS DE PAYS

Mont Baudile - Marsanne - Roussanne
2015

Domein:

Domaine des Créts Ricards is een betrekkelijk nieuw domein in de ‘wereld van de wign’. Het domein

s 28ha groot en figt in het wester 0p 35 km van Montpeihier in hot harpe van de Cote
{Terrasses de Larzac). De wingaarden zign aangeplant 60m boven de zeespiegel. Op dere terrassen
met cen steenachige ondergrond verbouwd men Syrab, Grenache, Cargnan, Merkot, Cabermet
Sauvignon, Ahcante, Marselan en Chardomnay. DIt domedn werkt sTaeds met lage oporengsten (+/
A0hi/ha)

Smaak

In de neus et toma van passiewnacht, witte bioemen, kamperfoehe, vanille, &n een hont van

abelkoren. Aangename ronde, volle sanzet en lange Fnale met wat kruidigheid

Te serveren bil; Agemens info:

Vis - in botersaus Klewr wit

Gevogeite Jaar: 2015

Govogelte - Kwarte

Gevogelte - Kip Semenst 70 % Marsanne

Gevogelte - kakoen ¥ % Roussanne

Kaas - Gorgonzola Tecitwire: Tradivoneel
Barbecas

Te bewaren +23 Aar

Serveer t*




3: Soepje van rode zoete peper en gember

Ingrediénten (3I):

—12 rode zoete pepers

—gember (6cm stuk)

—4 grote witte uien

—4 aardappelen

-5 grote wortelen

—kippebouillon 6 bouillon blokjes voor 4 liter soep
—4dl room

—4 eetlepels curry

—60 ml sojasaus

—hazelnootjes

Bereiding:

Snij de uien en de rode peper fijn en stoof aan in olie samen met de curry. Voeg gemberblokjes,
wortelstukjes en aardappelstukjes toe. Laat de groenten koken in water tot ze gaar zijn. Mix de
soep en voeg room en soja toe. Werk af met fijngesneden geroosterde hazelnoten.

Bijkomende informatie: deze bijpassende wijn kost 9,17€ per fles.

Wijnfiche
Tres Olmos - Lias
ESPANA - SPANJE - ESPAGNE

Rueda DO - Verdejo
2016

Domein:

Bodegas Gardarewalo Is gelogen in
winen uit Rueda. Daarbi; m
gomaakte stijf zoa% deze Tr

\ e productie van witte

pur op bet frult
5. verdejo doet hij denken

aan de frisse uvigron blancs uir de Loire

Srasak

Mooie witgouden, kristalheldere Kewr

In de news bruidbessen, citroengras en passiolnuit. in de mond heel sappig met tonen van Granny
Sonith &0 lmoen, Deze wijn bigft gedurende 3 maanden op zin droesem rusten waardoor hj heed
kevendig en rokant is. Ideasl as speritief maar met voldoende body om te schenken by liche
visgerschten, salades. Door 2'n Bchte bittere 1oets in finale kan hij perfect asperpes bageleiden

I serveren bil: Algemene info
Aperitief Kleur wit
Sns s 2015
Asperges
Vis - lichte visgarechten Samensy 100 % Verdepo
Vis - anajovis Teelwijze Tradtionse!
Aziatische gerechter

T¢ bewaren +23 Jaar

Serveer t° ra




4: Wagu beef met wasabi dressing en kort gewokte
groentjes

*Ingrediénten (3I):

—1,5 kg wagu beef (100gr pp)

—chinese kool (2)

—snowpees (2 pakjes)

—oosterse oesterzwammen (1 pakje)

—2 rode pepers

—6 wortelen

—groene asperges (2 pakjes)

—sesamzaadjes

—wasabidressing: 2 soeplepels wasabi, 3 potjes zure room, limoensap en honing

- Curry - verse look, citroengras,rood chilipeper, groene currypasta, marinade van het vlees.
- Marinade - soyasaus, vissaus, witte wijn azijn, honing, pezo, oestersaus, zeste van limoen.

Bereiding:

Snij alle groenten fijn, rooster sesamzaadjes, bak het vlees in roomboter bleu. Bewaar in
aluminium in licht warme oven. Giet de curry in een hete wokpan, laat deze even aanbakken, voeg
de groenten toe en roer gedurende 3 min om in de curry. Dien op en leg het vlees op de gewokte
groentjes. Werk af met wasabidressing en geroosterde sesamzaadjes.

Bijkomende informatie: deze bijpassende wijn kost 10,71€ per fles.

Wiinfiche
Cantine Grasso - Mamertino di Milazzo

SiCILIA

Sicilia DOP - - Nero D'avola

2013
Damein
Deze wiingroducent is gelegen in Milazo, in de [talisanse provingle Messing in de regio Sicilé
Prasio, opgercht in 1887, & overgeleverd van vader op 2000 vOOr vier 2o

in het noordoosten van Siciliz, aan de Tyirheense kust van de pr

Smaak:

Deze wijn heeft cen robijnrode

en hout. Dit aroma kan je tevons

kersen in akcohol. Bije wijn met 23

[ scrveren by Algemene info:
Lamsviees Kheur ool
Varkensvioes

Jaar
Vices - rood

Samenst 90 % Nero d'Avols

0 % Nocera

Teeltwize Traditionee!

Te bewaren + 710

Serveer t* 16-18*



5: Tempura van banaan met matsha ijs

Ingredienten:

6 bananen

- 750 gr patisseriebloem

- 130 gr maiszetmeel

- 5eieren

- 2 schepjes suiker

- 2 schepjes cocosschilfers
- 200ml water.

Bereiding:

Snij de banaan in schijfies en maak het deeg. Leg de schijfjes in het deeg en frituur nadien kort op
180 graden aan in een hete pan met olie.
Bijkomende informatie: deze bijpassende wijn kost 17,67€ per fles.

Wiinfi
Ch. d'Orignac - Pineau des Charentes
DIVERSE - DIVERS

Tou D 2etiepM

Orignac 15 een cord gelegen in de gemeente Sant-Ciers-du-Taillon in het franse depanement
Charente-Maritime (Regio Poltou-Charentes) en telt amper 500 inwoners.

De plaats maala deel uk van het arrondissement Jonzac,

Het kasteel & eigendom van Sichel's tnchnisch directeur . Yvan Meyer. Oppervinkte 38 ha

In tegeesteling Lot de meeste pineau’s wordt deve gernaakt vit blavwe draiven

Ook wordt na de assemblage dese pinedw, v de pebruikelior 18 maanden, S jaar op vat gelogerd
De reus heeft aroma’s van vijgen, vanille, pruimen, obeikoos, soorten kaas, honing, wolnoten en
amandel De aangesame aldronk in de mond doet een weekierige en soepele frisheid heerson van
RAStrOnOMISChe ganoegens en complexe geuren en geeft een uitgebalanceerde smaak

Het is dus een uitmuntends roete complese maar perfect in eveawicht zijnde amberkieurige
podendrank

Jearspecifiek:
Zilveren madaiile: concowrs Mondiate de Sruxelies 2008

Te serveren by m in!

Kaas - Rochefort Klour; wit

K3as - hard ros

Aparitief

Vanilieys Samenst 60 % Meriot

Gebak 40 % Cabernet

Sauvignon

Teetwijre Tradtioneel

Te bewaren: +57 s

Serveer t* 8 c



6: Milkshake met pompelmoes, munt, kokos en saké

Ingredienten:

- vanilleijs

- Munt

- Kokosmelk

- Melk

- Vers Pompelmoes sap
- Suiker

- Saké

Bereiding:

Meng 2 eenheden kokosmelk met 1 eenheid gewone melk. Doe dit mengsel in een blender. Voeg
vanilleijs toe afhankelijk van het aantal personen. Mix het mengsel. Voeg naar smaak munt,
pompelmoessap, saké en suiker toe.

Bijkomende informatie: De geschonken Saké koste 13,50€

Tot slot nog wat extra informatie over onze aankopen.

De aankopen zijn gedaan voor 15 personen

Bijna alle producten zijn aangekocht bij Hanos ter waarde van 270<€.
Nog wat extra kruiden gekocht bij Delhaize voor 22€.

De kostprijs van de drank aangekocht bij Dulst komt op 199€.

Totale kostprijs van de kookavond komt op 490€



