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UIT ETEN IN JE EIGEN HUIS

Uitgebreid koken voor vrienden én samen met hen van jouw gerechten genieten?
En dat zonder verhitte taferelen in de keuken. Kan dat?

Ja, met een goede voorbereiding, verrassende en toegankelijke smaakcombinaties
en een gezonde dosis lef gaat het je lukken en tover je jouw eetkamer om tot het
gezelligste restaurant dat er is.
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Net als in het tv-programma Impress Your Friends begeleid ik je stap voor stap door
de receptuur, zodat een relaxte en vooral smaakvolle avond binnen handbereik
is. Bij elk gerecht geeft wijnexpert Corria Houthuizen een passend wijnadvies
waardoor de gerechten en wijnen een sprankelend geheel vormen. Geniet van alle
inspiratie en geweldige diners die komen gaan! Je vrienden zullen versteld staan
van wat jij op tafel zet.

e

In dit boek zijn 27 uiteenlopende driegangenmenu’s uit het succesvolle 24Kitchen-programma
Impress Your Friends gebundeld. Originele en toegankelijk menu’s met smaakvolle gerechten
van meesterkok Angélique Schmeinck gecombineerd met inspirerende wijnsuggesties van
vinoloog Corria Houthuizen. Maak indruk op je gasten zonder je druk te maken!
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UIT ETEN IN JE EIGEN HUIS

MET WIINTIPS VAN CORRIA HOUTHUIZEN
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INSPIRERENDE DRIEGANGENMENU'S VOOR ELK MOMENT



AMUSE

Thuis uitgebreid koken voor vrienden én samen van jouw gerechten genieten in een onge-
dwongen sfeer? Het zijn heerlijke momenten om naar uit te kijken. Maar hoe krijg je dit voor
elkaar zonder verhitte taferelen in de keuken? Met een goede voorbereiding, verrassende en
toegankelijke smaakcombinaties en een gezonde dosis lef gaat het je lukken!

Daarin sta je met dit kookboek niet alleen. Net als in het tv-programma Impress Your Friends
neem ik je stap voor stap mee door de receptuur, naar een relaxte en vooral smaakvolle
avond. En als je even twijfelt of het niet meer weet dan kun je via de website van 24Kitchen
het programma altijd nog even 'live’ terug kijken.

Om het diner met je vrienden compleet te maken wil je natuurlijk wijnen schenken die per-
fect in balans zijn met de gerechten. Hiervoor kunt je blind varen op de wijntips van vinoloog
Corria Houthuizen, die op een boeiende manier bij elk gerecht ‘te proeven’ zijn.

Achter elk gerecht, elk menu en elke wijnsuggestie zit een gevoel, een gedachte, een tijd-
loos moment van proeven en nog eens proeven, aanpassen en afstemmen. Net zo lang tot
de gerechten en wijnen een sprankelend geheel vormen. Het is een fijne uitdaging om juist
bij eenvoudige ingrediénten en bereidingen op zoek te gaan naar dat ene bijzondere smaak-
accent om een gerecht te verdiepen en daarbij te speuren naar een sublieme wijn-spijscom-
binatie. De energie die vrijkomt om op deze manier samen met smaak bezig te zijn is waan-
zinnig. En wat is er dan mooier om die energie, kennis en bezieling met iedereen te kunnen
delen.

Maak jezelf vooral niet te druk en geniet van elk moment. Van het uitnodigen van je vrienden
tot het inkopen, bereiden en voorproeven van de ingrediénten en wijnen. Van het stylen van
de tafel tot het uitkiezen van de muziek. Als je de uitdaging met plezier en liefde aangaat,
wordt het een avond om nooit meer te vergeten.

Geniet van alle inspiratie en geweldige diners die komen gaan!
Je vrienden zullen versteld staan van wat jij op tafel zet.

Al
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Groen hoeft niet eens je lievelingskleur te zijn om
je te VERLEKKEREN aan dit menu met avocado,
asperges, spinazie en basilicum. En dit in een

VERRASSEND contrast met heerlijke ingrediénten

als tijgergarnalen, lamsvlees en rood fruit. Met dit

menu Is het gras bij jou groener!

/0 GROEN ALS GRAS

ROMIGE AVOCADO MET TIJGERGARNALEN EN CITRUSVINAIGRETTE

Les Bois des Violettes, muscat sec vin de pays d'oc IGP, Frankrijk

LAM IN HET GROEN

La Langa Passion, garnacha joven, Calatayud DO, Spanje

ROOD FRUIT MET BASILICUMSIROOP EN HAZELNOOTCRUMBLE

Saurus Familia Schroeder demi sec, Patagonia, Argentinié

impress vour FriEnDs [JEEN)




ROMIGE AVOCADO MET TIJGERGARNALEN EN CITRUSVINAIGRETTE Fieg

Voor vier personen VOORBEREIDING

Voorbereiding: tot 30 minuten ) B . ) | 2154
Eindbereiding: 15 minuten Avocado - Halveer de avocado’s, verwijder de pit en schep met een lepel het vruchtvlees uit

de schillen. Snijd elke avocadohelft in vijf parten en leg deze tussen twee vellen plastic folie
of in een plastic zakje. Plet de avocado met de platte kant van een zwaar mes of met een
de onderkant van een pan tot een gelijkmatige rechthoek van circa 2-3 millimeter dik. Ga
zo verder met de andere drie stukken. Bewaar in de diepvries.

2 eetrijpe avocado’s (Hass)

12 tijgergarnalen (diepvries, ongepeld)

1 limoen

1 sinaasappel

1 rode grapefruit

1 tl gladde Dijon mosterd
175 ml fruitige olijfolie

1 el honing

Tijgergarnalen « Ontdooi de garnalen onder koud stromend water. Pel de garnalen, snijd
ze overlangs doormidden en verwijder het darmkanaal. Bewaar ze in de koelkast. Door de
tijgergarnalen overlangs te halveren krullen ze tijdens het bakken mooi op.

Citrusvinaigrette « Rasp de schoongeboende schil van de limoen, van een halve sinaasap-
pel en van een derde rode grapefruit. Pers het sap uit de citrusvruchten, meng door elkaar
en meet 75 milliliter af. Roer mosterd en zeezout door het sap. Klop met een garde de olijf-
olie druppelsgewijs door het citrusmengsel tot de vinaigrette gaat binden. Voeg de honing
en citrusrasp toe en breng op smaak met peper uit de molen.

1 zoete aardappel

Eindbereiding
75 g veldsla, gewassen

Frituur met plantaardige olie
Zoete aardappelchips « Verwarm de frituur voor op 150 °C.

Was de zoete aardappel. Schaaf op een rauwkostschaaf in papierdunne plakken. Frituur de
plakken tot ze krokant zijn. Laat ze uitlekken op keukenpapier. Bestrooi ze licht met zee-
zout. Bewaar de aardappelchips tussen keukenpapier in een afgesloten bakje.

EINDBEREIDING & PRESENTATIE

Snijd de randen van de bevroren plakken avocado recht af. Haal de folie van de avocado en
leg op elk bord een bevroren plak. De avocado is binnen 5 minuten ontdooid. Bestrooi de
avocado met zeezout en peper uit de molen.

Dep de garnalen goed droog en kruid ze met zeezout. Verhit 2 eetlepels olijfolie in een

Les Bois des Violettes, muscat sec

vin de pays d’oc IGP, Frankrijk

De perfecte wijn bij dit gerecht is een
droge wijn gemaakt van de muscat
druif. Een heel, heel verre neef van de
muskaat druif die we als tafeldruif bij
de groenteboer halen. Maar eigenlijk
lijken ze alleen in geur op elkaar. Want
ze komen van een andere tak van de
druivenfamilie. De wijn ruikt zwoel en
zoet, maar smaakt droog. Er wordt
veel meer zoete dan droge muscat
gemaakt, let dus goed op dat je een
droge neemt. Soms kun je het zien
aan het woordje 'sec’ op het etiket.
Een droge muscat uit de Elzas is ook
een perfecte keuze.
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antiaanbakpan en bak de garnalen ongeveer 2 minuten tot ze niet meer glazig zijn. Haal ze
direct uit de pan, zodat ze niet doorgaren.

Maak de veldsla licht aan met de citrusvinaigrette en verdeel over de avocado. Leg de gar-

nalen op de veldsla. Presenteer met zoete aardappelchips. Sprenkel de vinaigrette rondom.
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LAM IN HET GROEN

Voor vier personen VOORBEREIDING
Voorbereiding: tot 30 minuten
Eindbereiding: 20 minuten @ Lamsvlees kruiden « Ris de blaadjes van de takken tijm en snijd ze fijn. Kruid het lams-
vlees royaal met tijm en druk het goed aan. Bewaar in de koelkast.
1 kleine bos tijm
400 g Hollands lamsrugfilet, met vetlaag

AN Groene asperges blancheren « Schil dikke asperges met een dunschiller vanaf 4 centime-
(bestel tijdig bij de slager)

ter onder de kop. Slanke groene asperges hoeven niet per se geschild te worden Snijd circa

20 groene asperges 1,5 centimeter van de houtige onderkant af en gooi deze weg. Blancheer de asperges in
ruim gezouten kokend water in 2-3 minuten beetgaar. Schep ze in een schaal ijskoud water

2 el kappertjes zodat ze niet doorgaren. Dep ze goed droog met keukenpapier. Snijd elke asperge in drie
4 el gerijpte aceto balsamico schuine stukken
8 el pompoenpitolie (natuurvoedings- '

winkel) L i )
20 zwarte olijven, zonder pit (liefst Pompoenpitolie » Spoel de kappertjes op een zeef af met koud water, laat goed uitlekken.
Taggiasche olijven) Halveer de olijven. Meng de olijven en kappertjes door de pompoenpitolie. Voeg de aceto

balsamico toe.
Eindbereiding

3 el roomboter

4 teentjes knoflook, gepeld

75 ml krachtige vleesbouillon

400 g spinazie, gewassen en uitgelekt

EINDBEREIDING

Lamsvlees braden « Haal het vlees minstens 15 minuten voor het braden uit de koelkast.
Verwarm de oven voor op 160 °C. Kruid het lamsvlees met zeezout en peper uit de molen.
Verhit een koekenpan met 1 eetlepel boter en 2 eetlepels olijfolie. Laat de boter uitbruisen
tot hij bruin is. Bak de lamsrugfilets om en om op middelhoog vuur goudbruin. Leg ze op
een bakplaat en gaar circa 8 minuten in de oven tot het vlees rosé is of een kerntempera-
tuur heeft van 48 °C. De gaartijd is afhankelijk van de dikte van het vlees. Laat het vlees los
verpakt in aluminiumfolie minstens 5-10 minuten rusten alvorens het aan te snijden.

3

e Asperges glaceren « Snijd intussen de teentjes knoflook in dunne plakjes. Verwarm een
La Langa Passion, garnacha joven, pan met 2 eetlepels roomboter en de vleesbouillon, breng aan de kook, voeg de knoflook
Calatayud DO, Spanje toe. Voeg de asperges toe en laat ze op middelhoog vuur glaceren.
Het op 600 meter hoogte gelegen
wijngebied is ook bekend onder de Spinazie roerbakken « Verhit een grote wok of koekenpan met 2 eetlepels olijfolie. Voeg
naam Los Yermos. Dit gebied lijkt nog de spinazie toe en roerbak op hoog vuur tot de groente is geslonken. Breng op smaak met
het meest op een groene oase in een . . Rk K
bruine woestijn. De bodem is zeer zeezout en peper uit de molen. Laat de spinazie op een zeef uitlekken.
droog en arm met veel kruiden, maar
de wijnstokken doen het hier uitste- PRESENTATIE
kend. Dit is een rijpe, rode wijn met
veel donker fruit en vanilletonen van Snijd het lamsvlees in medaillons van circa 1,5 centimeter dik. Geef drie medaillons per

de 6 maanden houtrijping op nieuw
eiken. Pak bij dit gerecht een wijn met
een smaakkarakter als de la langa
passion. Je hebt dan een perfecte Me-
diterrane wijn op tafel voor gerechten
als deze met een zekere smaakcon-
centratie en ‘power’.

persoon. Verdeel de asperges en spinazie langwerpig over het bord. Leg de lamsmedail-
lons erop. Lepel de pompoenpitolie met aceto balsamico, kappertjes en olijven rondom.
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ROOD FRUIT MET BASILICUMSIROOP EN HAZELNOOTCRUMBLE

Voor vier personen
Voorbereiding: tot 30 minuten @
Eindbereiding: 10 minuten

50 g hazelnoten, fijngehakt
50 g zachte roomboter

50 g poedersuiker

45 g bloem

mespunt zeezout

90 ml water
110 g suiker
75 g basilicumblaadjes (van 2 bossen)

Eindbereiding

250 g aardbeien, gewassen
200 g bramen

200 g frambozen

150 g blauwe bessen

150 g appelstroop

8 el creme fraiche

Saurus Familia Schroeder demi sec,
Patagonia, Argentinié

De wijn die hier perfect past is een
mousserende dessertwijn uit een
relatief koud gebied, Patagonia. De
kalkrijke bodem is ontstaan door alle
dinosaurusskeletten die er ooit heb-
ben gelegen. De kalk geeft de wijn
een delicaat mineraal karakter. De
natuurlijke koolzuur in de wijn maakt
‘'m letterlijk en figuurlijk sprankelend.
En een klimaat met koele nachten

en warme dagen geeft de ideale om-
standigheden voor de productie van
wijnen met veel frisheid en aroma.
Het smeltwater van de Andes zorgt
voor een verantwoorde irrigatie van de
wijnstokken.
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VOORBEREIDING

Hazelnootcrumble « Verwarm de oven voor op 150 °C.

Meng hazelnoten met roomboter, poedersuiker en bloem door elkaar. Verkruimel het deeg
op een met bakpapier beklede bakplaat. Zet 8 tot 10 minuten in de oven tot de kruimels
goudbruin en krokant zijn. Bewaar de crumble in een afgesloten bakje.

Basilicumsiroop « Breng water met suiker aan de kook tot de suiker is opgelost. Laat de
suikersiroop tot lauwwarm afkoelen. Blancheer de basilicumblaadjes (houd enkele top-
jes basilicum achter voor de presentatie) 1 minuut in ruim kokend water. Giet op een zeef
en spoel de blaadjes direct af met koud water. Knijp met beide handen al het vocht uit het
basilicum. Pureer de basilicum met de suikersiroop in de blender tot een gladde, groene
siroop.

EINDBEREIDING & PRESENTATIE

Snijd de aardbeien in plakjes en verdeel ze met bramen, frambozen en blauwe bessen over
het bord. Verwarm de appelstroop tot 70 °C. Roer de creme fraiche los en lepel met de
basilicumsiroop in het midden van het bord. Strooi de hazelnootcrumble erover. Schenk de
warme appelstroop vanuit een mooie sauskan aan tafel over het fruit.




Menu Royale: geen andere naam is hier beter van

toepassing! Dit uitbundige FEEST VOOR HET O0G
EN DE MOND overrompelt je vrienden meteen
met een luchtige venkelsalade. Om daarna rijkelijk
culinaire klappen te blijven uitdelen met groente-
couscous en mosselen, meringues, gestoofde rabarber

en grapefruitsorbet. Een GROOTS en meeslepend
spektakel!

ROYALE

VENKELSALADE MET AVOCADO EN GEBRANDE JONGE GEITENKAAS

Chateau La Mothe du Barry, entre-deux-mers AOC, Bordeaux, Frankrijk

COUSCOUS MET GROENTEN, MOSSELEN EN SCHUIMIGE KERRIESAUS

Domaine Les Yeuses, vermentino, vin de pays d'oc IGP, Frankrijk

GESTOOFDE RABARBER MET GRAPEFRUITSORBETIJS EN MERINGUE MET ROZE PEPER

Chateau de Beaulon, pineau de charentes AOC, Frankrijk

IMPRESS YOUR FRIENDS
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RETTICHRAVIOLI MET HOLLANDSE GARNALEN EN GELE PAPRIKAMOUSSAISE

Voor vier personen

Voorbereiding: tot 60 minuten @
Eindbereiding: tot 25 minuten

2 gele paprika’s

2 eidooiers

halve el Dijon mosterd

1 citroen

2 el gembersiroop

50 ml kippen- of groentebouillon

300 ml druivenpitolie (natuurvoedings-
winkel of goed gesorteerde supermarkt)

halve bos bladpeterselie, blaadjes geplukt
1 bos basilicum, blaadjes geplukt
150 ml olijfolie, extra vierge

1 rettich
250 g Hollandse garnalen

1 eetrijpe mango

Eindbereiding
24 takjes rucola, gewassen
halve krop eikenbladsla, gewassen

V)
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Aix Rose, coteaux d’Aix-en-Provence
AOC, Frankrijk

De Provence: het gebied van laven-
del, jetset en een heerlijke keuken.
Maar het is ook de bakermat van de
allerbeste rosé wijnen. Niets trend

of uitsluitend zomerwijn voor op het
strand of hip terras. In de Provence
ziet men rosé, net als wit en rood, als
een geheel eigen type wijn. Terecht!
Rosé is in Europa altijd gemaakt van
rode druiven waarvan de schil (waar
de kleurstof van de druif in zit) korter
of langer wordt mee geweekt. Rosé is
dus eigenlijk een lichte rode wijn ge-
maakt als een witte wijn. Uitzondering
hierop is rosé champagne, dat is wel
een blend van rode en witte wijn.
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VOORBEREIDING

Paprikamoussaise « Verwarm de oven voor op 175 °C.

Verpak de paprika’s in dubbel aluminiumfolie en pof ze in 45 minuten zacht in de oven. Laat
ze in de folie afkoelen, trek daarna de schil eraf en verwijder vocht en zaadjes.

Meng de eidooiers met mosterd, citroensap en -rasp in de blender op lage stand. Voeg
gembersiroop, bouillon en gepofte paprika toe. Laat de blender op de middelhoge stand
draaien en schenk geleidelijk aan in een dun straaltje de druivenpitolie erbij tot de saus
gaat binden en een consistentie heeft van luchtige mayonaise. Breng op smaak met iets
zeezout en zet in de koelkast om op te stijven.

Peterselie-basilicumolie « Verwarm de olijfolie met bladpeterselie en basilicum tot maxi-
maal 40 °C. Pureer het daarna meteen in de blender en schenk door een fijnmazige bol-
zeef.

Rettichravioli « Schil de rettich en schaaf rondom op de rauwkostschaaf of Japanse man-
doline in 24 lange dunne plakken. Blancheer de plakken 3 seconden in kokend water met
zeezout. Laat de plakken op keukenpapier uitlekken. Meng 2 eetlepels paprikamoussaise
door de garnalen.

Mango snijden « Schil de mango. Snijd plakken van een halve centimeter dik tot aan de
platte pit. Snijd de plakken in repen en daarna in gelijkmatige blokjes van een halve centi-
meter.

EINDBEREIDING

Maak per persoon drie rettichravioli. Leg twee plakken rettich kruislings op elkaar. Leg in
het midden een eetlepel garnalen en enkele takjes rucola. Snijd de rettichplakken op leng-
te, vouw om en om over elkaar heen zodat er een vierkant raviolipakketje ontstaat.

PRESENTATIE

Leg drie ravioli op het bord. Lepel over elke ravioli paprikamayonaise. Verdeel er blokjes
mango en sla bij. Druppel de peterselie-basilicumolie rondom.
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KABELJAUW MET CHAMPIGNONS, NOTENPESTO EN KROKANTE

SCHORSENEREN

Voor vier personen
Voorbereiding: tot 60 minuten @
Eindbereiding: tot 20 minuten

2 sjalotten, fijngesnipperd

500 grote witte champignons

75 ml noilly prat (droge vermouth)
75 ml krachtige gevogeltebouillon
1 vers laurierblaadje

4 takjes tijm

1 kleine bos peterselie, geplukt

2 schorseneren

2 teentjes knoflook, gepeld
75 g geroosterde hazelnoten
75 g walnoten

75 ml olijfolie, extra viérge
150 g oude boerenkaas

75 ml notenolie

600 g kabeljauwfilet

Eindbereiding
1 el zeezoutflakes of fleur de sel

Frituur met plantaardige olie

St. Andrea Orokké egri white,
Hongarije

Hongarije is een wijnland dat niet bij
iedereen even bekend is. Deze wijn is
fris en heeft, heel verrassend, enorme
power in smaak en geur. Een kruidige
zoetheid die de pinot gris druif zo ken-
merkt, ontbreekt niet en dat maakt de
wijn lekker makkelijk drinkbaar, maar
ook een volwaardige gastronomische
partner door de chardonnay en olas-
zrizling. En voor verfrissing zorgt het
beetje sauvignon blanc. Mooi!

VOORBEREIDING

Champignonduxelles « Fruit de sjalotten glazig in 4 eetlepels olijfolie. Veeg de champig-
nons schoon met keukenpapier en verwijder de stelen. Snijd de champignons in kleine
blokjes op de manier zoals je ook een ui fijn snijd. Voeg de champignons toe aan de sjalot-
ten en laat op middelhoog vuur mee fruiten. Blus af met noilly prat en bouillon, voeg lau-
rier en tijm toe en laat inkoken tot al het vocht is verdampt. Breng op smaak met zeezout
en witte peper uit de molen. Haal tijm en laurier uit de duxelles. Snijd de gewassen peter-
selie fijn en bewaar in de koelkast.

Krokante schorseneren « Leg de schorseneren een paar minuten in ruim koud water om
de grond los te weken, borstel ze daarna - gebruik keukenhandschoenen - schoon onder
koud stromend water. Schil ze met een hoefijzerdunschiller over een kant in zo dun mo-
gelijke lange slierten. (De slierten hebben dan aan beide kanten een randje schil.) Was de
slierten in koud water en dep ze droog op keukenpapier.

Frituur ze op 180 °C in 2-3 minuten goudgeel en krokant. Schep ze op een bord met keu-
kenpapier en bestrooi ze licht met zeezout. Bewaar ze in een goed afgesloten bak.

Notenpesto . Vijzel de knoflook met een halve theelepel zeezout, hazelnoten en walnoten
fijn. Rasp er 100 gram oude kaas bij, vijzel nog kort en schenk er 75 milliliter olijfolie en
notenolie bij tot de pesto een dikke substantie heeft.

Kabeljauw « Snijd de kabeljauwfilet in plakken van 4-5 millimeter dik.

EINDBEREIDING & PRESENTATIE

Verwarm de oven voor op 150 °C.

Gebruik grote platte borden. Verwarm de champignonduxelles en meng er peterselie door.
Schep 2 eetlepels notenpesto in het midden van het bord en vorm - met een draaiende
beweging met de bolle kant van de lepel - tot een cirkel van 12 centimeter doorsnede.
Verdeel er 2 eetlepels champignonsduxelles over. Leg er plakjes kabeljauw op, ze mogen
elkaar niet overlappen. Zet ongeveer 3 minuten in de oven tot de kabeljauw net niet meer
glazig is. Schaaf de overige oude kaas erover, bestrooi met zoutflakes en presenteer met
sla en schorsenerenchips.
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Hou je goed vast, want dit driegangenmenu zorgt voor
een SMAAKEXPLOSIE! Pittig, kruidig, zoet, fruitig,
zuur, zout, bitter: alle smaakpapillen komen aan de

beurt en dat in VERRASSENDE COMBINATIES.

Wedden dat je vrienden onder de indruk zijn?

ROBUUST

RETTICHRAVIOLI MET HOLLANDSE GARNALEN EN GELE PAPRIKAMOUSSAISE

Aix Rose, coteaux d’Aix-en-Provence AOC, Frankrijk

KRUIDIGE ROSBIEF MET GEKARAMELLISEERDE ROODLOF EN GROENE OLIJVENSALSA

Corette pinot noir, vin de pays d’oc IGP, Frankrijk

FRISSE ANANASSOEP MET WITTE-CHOCOLADE -1USMOUSSE EN CITRUSKLETSKOP

Carpe diem, dulce natural, vino de licor, Malaga, Spanje

iMPRESS YOUR FRIENDS [EEE]
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Voor vier personen

Voorbereiding: tot 20 minuten @
Eindbereiding: 15 minuten

150 ml vers geperst sinaasappelsap
rasp van halve sinaasappel

50 ml Pernod

50 ml olijfolie, extra vierge

1 rijpe honingmeloen

250 g zachte, jonge geitenkaas
2 kleine venkels

75 g rucola, gewassen

2 eetrijpe avocado’s

(V)
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Chateau La Mothe du Barry, entre-
deux-mers AOC, Bordeaux, Frankrijk

Entre-Deux-Mers, is het grootste wijn-
gebied binnen de Bordeaux regio en
gespecialiseerd in droge witte wijnen.
Bordeaux is allang niet meer alleen
voor ‘kenners’ en ook zeker niet altijd
duur. Verder is het ook een fabel dat
het hele gebied in handen is van rijke
zakenlui uit het Verre Oosten die alle
wijnen wegkapen. Er is nog genoeg
lekkers en betaalbaars voor ons. Deze
entre-deux-mers wijn laat het luchtige
karakter van de salade extra goed uit-
komen, is lekker sappig en daardoor
een fris begin van dit menu Royale.

IMPRESS YOUR FRIENDS

VENKELSALADE MET AVOCADO EN GEBRANDE JONGE GEITENKAAS

VOORBEREIDING

Sinaasappeldressing « Breng het sinaasappelsap met de rasp en Pernod in een brede lage
pan aan de kook en laat op laag vuur indampen tot een lichte siroop. Schenk door een zeef
en laat tot lauw afkoelen. Voeg druppelsgewijs de olijfolie toe tot de dressing is gebonden
en breng op smaak met zwarte peper uit de molen. Bewaar de dressing op kamertempera-
tuur.

Meloenbolletjes « Halveer de meloen, verwijder de zaadjes. Boor met een parisienneboor
bolletjes uit het vruchtvlees. Schraap het overige vruchtvlees uit de meloenhelften en houd
apart.

EINDBEREIDING

Geitenkaas branden « Brokkel de geitenkaas in stukken van ongeveer 2 centimeter en leg
ze op een bakplateau. Kleur ze goudbruin met de creme brulée brander.

Venkel schaven « Verwijder de buitenste bladeren van de venkel. Houd de venkelpluim-
pjes - het groen dat aan de venkel zit - apart. Laat de voet van de venkel aan elkaar. Schaaf
op een scherpe rauwkostschaaf of Japanse mandoline de venkel in 2-3 millimeter dunne
plakken. Leg ze in een brede schaal en voeg de rucola toe. Schenk de helft van de sinaas-
appeldressing erover en meng met de vingertoppen losjes door elkaar.

Parten avocado « Halveer de avocado’s en verwijder de pit en schil. Snijd elke helft in drie
parten.

PRESENTATIE

Verdeel de venkelsalade over borden. Leg de parten avocado, de meloenbolletjes en de
gebrande geitenkaas erop. Lepel sinaasappeldressing erover. Pluk het venkelgroen fijn en
strooi over de salade.

Pureer het meloenvruchtvlees in de blender tot het schuimig is. Schenk in kleine (wijn]gla-
zen en serveer er apart bij.




ANANAS MET ROZEMARIJNHONING EN WARM PISTACHETAARTJE

Voor vier personen
Voorbereiding: tot 45 minuten @
Eindbereiding: 10 minuten

50 g roomboter

100 g gedopte pistachenoten
20 g bloem

25 g honing

65 g witte basterdsuiker

85 g eiwit

8 el honing
2 takken rozemarijn

8 el mascarpone
3 el zure room
1 tl kaneelpoeder

1 ananas
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Extra dry prosecco, Veneto DOCG,
Italié

Een heerlijk en lekker makkelijk nage-
recht verdient bij voorkeur een lichte
en luchtige afsluiting. Dat gaat heel
goed met een prosecco, maar dan wel
een extra dry variant. Dat is, ondanks
wat de naam doet vermoeden, geen
extra droge wijn. Dry en extra dry zijn
benamingen die aangeven dat die

wijn net even zoeter is dan de brut.

Op de fles zou bij het druivenras wel
eens glera kunnen staan in plaats van
prosecco (de naam van de druif waar
deze wijn van gemaakt is). Het gebruik
van de naam glera voor de prosecco
druif is weer belangrijk geworden bij
de toekenning van de DOCG-status
aan prosecco.
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VOORBEREIDING

Pistachetaartje « Verwarm de oven voor op 180 °C.

Smelt de roomboter en laat op laag vuur kleuren tot goudbruin en daarna tot lauwwarm af-
koelen. Hak of maal de pistachenoten tot kruim. Voeg bloem, honing, basterdsuiker en een
mespunt zout toe en meng door elkaar. Klop de eiwitten iets schuimig en spatel door het
pistachemengsel. Schenk de bruine boter erbij en roer tot een beslag. Vul siliconen bak-
vormpjes van 5-6 centimeter doorsnede tot tweederde met het beslag en bak de taartjes
15-17 minuten in de oven tot ze goudbruin en gaar zijn.

Rozemarijnhoning « Verwarm de honing met de rozemarijn tot het warm is en laat
minstens 10 minuten staan zodat de rozemarijn smaak kan afgeven.

Kaneelmascarpone « Spatel de mascarpone met zure room en kaneel door elkaar.

Ananas « Halveer de ananas en snijd een helft in vier parten. Snijd het vruchtvlees van de
schil en daarna in gelijkmatige plakjes van 4-5 millimeter dik.

EINDBEREIDING & PRESENTATIE

Plaats de pistachetaartjes 5 minuten in de oven op 125 °C om ze op te warmen. Leg de
ananas op het bord - dit gaat eenvoudig door er een paletmes onder te steken - en druk
ze dakpansgewijs uit. Schenk er warme rozemarijnhoning over. Zet het pistachetaartje er-
naast. Strijk de kaneelmascarpone met een paletmes of met de bolle kant van een lepel
langwerpig uit op het bord.
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GEROOSTERDE DRUIVEN MET RODE-WIUNZABAGLIONE EN PECANCRUMBLE

VOORBEREIDING

Voor vier personen
Voorbereiding: tot 30 minuten @

Eindbereiding: 25 minuten Pecancrumble « Verwarm de oven voor op 195 °C.

Hak de pecannoten fijn. Voeg bloem, basterdsuiker en boter toe en wrijf met de vinger-
toppen tot het kruimelig is. Verdeel het deeg over een platte bakplaat bekleed met bakpa-
pier of een bakmat. Bak in 10-12 minuten krokant in de oven. Laat de crumble afkoelen en
bewaar in een afgesloten bakje.

50 g pecannoten

50 g bloem

50 g lichtbruine basterdsuiker

50 g gezouten roomboter [niet te hard)

1 citroen Rode-wijnsiroop « Maak voor de zabaglione eerst een rode-wijnsiroop. Haal met een dun-
1 mandarijn schiller de schil van de citroen en mandarijn. Breng de rode wijn met de helft van de sui-
300 ml ltaliaanse rode wijn ker, citroen- en mandarijnschil in een brede pan aan de kook en laat tot de helft inkoken.
40g suiker Haal de schillen eruit. De rode-wijnsiroop kan in de pan blijven, bewaar 4 eetlepels siroop
apart voor de eindbereiding.

Eindbereiding
350 g stevige blauwe of rode druiven

EINDBEREIDING

5 eidooiers
40 g suiker Druiven roosteren « Verwarm de oven voor op 195 °C.

Was de druiven en haal ze met steeltje van de tros. Leg ze op een platte bakplaat bekleed
met bakpapier of een bakmat. Rooster de druiven 25-30 minuten in de oven tot ze openbar-
sten.

1 el poedersuiker

ker schuimig en lichtgeel. Voeg toe aan de rode-wijnsiroop in de pan en klop op laag vuur
met een garde in ongeveer 3 minuten warm en luchtig. Blijf continu kloppen om te voorko-
men dat de eidooiers in roerei veranderen. Schep de zabaglione meteen in een schaal en

‘ Klop intussen voor de zabaglione met de gardes van de handmixer de eidooiers met de sui-

Elisabetta Abrami Franciacorta brut

rosé DOCG, Italié

De mousserende wijnen uit het Ita-
liaanse gebied Franciacorta worden
regelrecht vergeleken met de beste
champagnes. En dat is niet helemaal
Italiaans chauvinisme. De wijn uit dit
gebied gelegen in Lombardia (Noord-
Italié) wordt ook met name gemaakt
van de bekende champagne druiven
chardonnay en pinot noir, of in dit
geval, pinot nero. Franciacorta heeft
intussen zelfs de strengste regel-
geving ter wereld op het gebied van
mousserende wijnproductie. De kwa-
liteit van de mousserende wijnen uit
dit gebied is prachtig en ze zijn vaak
ook gunstiger geprijsd dan de Franse
champagne. Dat is voor de echte
bubbelliefhebbers natuurlijk mooi
meegenomen.
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dek af met plastic folie om warm te houden.

PRESENTATIE

Verdeel de warme druiven over het bord, lepel er warme zabaglione en de bewaarde rode-
wijnsiroop over. Strooi de pecancrumble ernaast en bestuif licht met poedersuiker.






