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Liefdevol Kokkerellen met Ons Pascalleke & Co  

op Afrodisiacaanse wijze 

 

 

 

24 Februari 2016 

 

Het menu van Eddy, Lieven, Ronny, Philippe en Marc 

 

Menu: 

 

Hapjes:   Zalige garnalenkoekjes geserveerd met een goede Rodenbach 

 

Voorgerecht:  Kikkerbillen met zachte risotto, brandnetel en wijngaardslakken 

 

Hoofdfgerecht:  Lamsschouderblokjes in Chartreuse met, linzen, truffels en 

lamskoteletjes in een korstje van sesamzaad met morieljes 

 

Nagerecht:  Tompoes van chocolade en munt met vanille roomijs 
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Opmerking na try-out: 1 eiwit per 250 g “gepelde en gesneden garnalen of scampi” zeker 

nodig. Garnalen op het laatste onder mengsel brengen.  

Hapjes (voor 4 personen) 

(Pascale Naessens) 



3 
 

 

 

 

 

 

  

Voorgerecht  

La Bergerie (Marc & Guy Lefevre) 
Groep Herre 
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Hoofdgerecht  

(La Bergerie Marc & Guy Lefevre) 
Groep Jonas 
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Dessert 

’t Laurierblad – Guy Van Cauteren 

Groep Jelle 

 

 

Opmerkingen: deze hoeveelheid is zeker voor 6 porties. De muntbladen heel laten en mee 

aan de kook brengen. Voor 2,5 dl een 20-tal blaadjes. De kokende melk door een zeef bij het 

mengsel gieten. 

Middelste crème heb ik pasteibakkersroom gemaakt: 2,5 dl melk – 3 eigelen – 45 g suiker – 10 

g maïzena – 8 gr bloem – vanille extract (vanillestok kan ook)  

Uit het bladerdeeg voor het bakken de gewenste vormpjes maken.  Rond was mooi, maar 

misschien zijn vierkanten ook een optie.  Bakken “ZONDER” gewicht. 

Nagerecht  

(‘T Laurierblad Guy Van Cauteren) 


