
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. 

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



1: Igai Koko
•Ingrediënten:
–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. 



2: Scampiburger met krokant Granny Smith slaatje
•Ingrediënten:
–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.



3: Soepje van rode zoete peper en gember

•Ingrediënten (3l):

–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.



4: Wagu beef met wasabi dressing en kort gewokte 
groentjes

•Ingrediënten (3l):
–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.



5: Tempura van banaan met matsha ijs 

Ingredienten:

- 6 bananen
- 750 gr patisseriebloem
- 130 gr maiszetmeel
- 5 eieren
- 2 schepjes suiker
- 2 schepjes cocosschilfers
- 200ml water. 

Bereiding: 

Snij de banaan in schijfjes 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.



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€ 


