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1.	 Kneus de peperbollen met een mes en meng met jenever, suiker 
en zout. Giet de helft in een diepe schaal, leg de zalm erop, over-
giet met de rest van het mengsel en zet 24 uur in de koelkast.

2.	 Meng de wittewijnazijn en de sjalotten en zet in de koelkast.

3.	 Haal de zalm uit de pekel, spoel goed af onder koud water, haal 
het overtollige vet eraf en snijd fijn tot een tartaar. Kruid met 
peper en zout en breng op smaak met wittewijnazijn.

•	 20 g zwarte peperbollen
•	 200 ml jenever
•	 200 g suiker
•	 200 g zout
•	 500 g verse zalm, ontveld
•	 1 dl wittewijnazijn
•	 3 sjalotten, in fijne ringen

•	 Peper en zout
•	 4 kl zure room
•	 4 dikke radijzen, in partjes
•	 1 komkommer, in blokjes van 1 cm
•	 2 appelen, in dunne staafjes
•	 Snufje fleur de sel 

Tartaar van 
gepekelde zalm  
met radijs en appel
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4.	 Dep de sjalotten droog en zet opzij.

5.	 Leg de zalmtartaar op een bord, lepel daarop wat zure room.

6.	 Werk af met de partjes radijzen, komkommerblokjes en 
appelstaafjes.

7.	 Bestrooi net voor het opdienen met een snufje fleur de sel.

Gebruik voor de presentatie een serveerring.

Geef het bord een extra touch met groene kruiden of eetbare 
bloempjes.

1.	 Vul een grote kookpot (hoe groter, hoe beter) voor ¾ met water 
en breng aan de kook.

2.	 Voeg een royale scheut azijn toe, tot je het zuur in het water 
proeft. Daardoor stolt het eiwit beter. Voeg zeker geen zout toe.

3.	 Breek elk ei in een apart koffiekopje, maar houd de dooier altijd 
heel.

4.	 Zet het vuur zachter en houd het water net onder het kookpunt.

5.	 Plaats de beboterde inox ringen in de kookpot, zorg ervoor dat 
ze net onder water staan.

6.	 Laat de eieren in de ringen glijden. Na een 2-tal minuten zijn ze 
gaar.

7.	 Haal de ringen met de eieren voorzichtig met een schuimspaan 
uit het water.

8.	 Verwijder de ringen en laat het water goed weglekken.

Door inox ringen te gebruiken kan je makkelijker meerdere 
eieren tegelijk pocheren. Het eigeel moet nog loperig zijn.

•	 Scheut natuurazijn 
•	 4 eieren
•	 1 el boter

Gepocheerde eieren 
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1.	 Mix de tomaten, komkommer, knoflook, rode ui, basilicum, chili-
peper en het brood in een blender en voeg intussen kippenbouil-
lon, olijfolie, tabasco, suiker en selderijzout toe. 

2.	 Zeef de soep en roer de room erdoorheen.

3.	 Plaats even in de koelkast.

4.	 Halveer de bolletjes mozzarella en verdeel ze in een diep bordje.

5.	 Giet de soep eroverheen.

6.	 Werk af met een takje basilicum en stukjes zongedroogde tomaat.

•	 3 grote gehalveerde trostomaten
•	 6 zongedroogde tomaten  

+ 1 extra voor afwerking
•	 1 komkommer, in grote stukken
•	 1 teentje knoflook
•	 ¼ rode ui in grove ringen
•	 3 takjes basilicum
•	 1 chilipeper, gehalveerd,  

zaadlijsten verwijderd

•	 2 sneetjes stokbrood, getoast
•	 350 ml kippenbouillon
•	 3 el olijfolie
•	 3 druppels tabasco
•	 1 tl suiker
•	 ½ tl selderijzout
•	 250 ml room
•	 12 kleine bolletjes mozzarella

Gazpacho met mozzarella

1.	 Stoof de ui glazig in olijfolie en voeg het kruidentuiltje en 
de gepelde tomaten toe. Overgiet met de bouillon en laat 20 
minuten koken.

2.	 Verwijder het kruidentuiltje, mix de soep fijn en kruid met 
peper, zout en een paar druppels tabasco. Houd de soep warm.

3.	 Bak de gehaktballetjes en voeg ze toe aan de soep.

4.	 Bak het brood bruin in olijfolie.

5.	 Serveer de soep in een diep bord en garneer met de brood-
croutons en basilicum.

•	 2 uien, gesnipperd
•	 2 el olijfolie
•	 1 kruidentuiltje (laurier, tijm, 

peterselie)
•	 400 g gepelde tomaten uit blik
•	 400 ml bouillon

•	 Peper en zout
•	 Enkele druppels tabasco
•	 250 g kippenballetjes
•	 1 sneetje brood, in blokjes van 1 cm
•	 1 takje verse basilicum

Tomatensoep  
met balletjes
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1.	 Stoof de uien glazig in olijfolie.

2.	 Voeg de wortel, selder, pastinaak en het citroensap toe en laat 
even aanstoven.

3.	 Voeg de bouillon toe en laat ongeveer 25 minuten afgedekt koken.

4.	 Mix de soep fijn, voeg de melk toe en breng opnieuw aan de kook. 
Breng op smaak met peper, zout en nootmuskaat.

5.	 Voeg de blokjes paling vlak voor het opdienen toe aan de soep.

6.	 Werk af met fijngesneden bieslook en enkele druppels olijfolie.

•	 160 g gerookte paling, in kleine 
blokjes

•	 1 grote wortel, geschild, in stuk-
ken gesneden

•	 3 stengels selder, in stukken 
gesneden

•	 1 grote pastinaak, geschild en 
geraspt

•	 2 uien, fijngesnipperd

•	 Sap van 1 citroen
•	 1 l bouillon
•	 1 l melk
•	 Peper en zout
•	 Nootmuskaat
•	 1 el olijfolie 
•	 Fijngesneden bieslook

Pastinaaksoep  
met gerookte paling
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1.	 Kook de asperges 3 à 4 minuten in een ruime kookpot met 
veel water. Haal van het vuur en laat nog enkele minuten 
verder garen in het water. Haal uit het kookwater en laat 
uitlekken op een schone keukenhanddoek.

2.	 Laat de boter zachtjes smelten en verwijder de witte melk-
resten met een eetlepel. Giet de gesmolten boter zonder het 
bezinksel in een schone pan.

3.	 Voeg de geplette eieren en de gehakte peterselie toe en 
breng op smaak met peper, zout en een snufje nootmuskaat.

4.	 Schik de asperges op een bord en lepel er het eiermengsel 
overheen.

5.	 Schik daarop de beenham en garneer met enkele takjes 
platte peterselie.

•	 24 dikke asperges (AA),  
geschild

•	 4 hardgekookte eieren,  
geplet

•	 Bosje platte peterselie,  
gehakt + enkele takjes

•	 Peper en zout
•	 200 g hoeveboter
•	 Snufje nootmuskaat
•	 4 dunne plakjes gegrilde  

beenham

Asperges op Vlaamse wijze 
met gegrilde beenham
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Braadworst met rodekool
•	 4 braadworsten 
•	 ½ rodekool, geraspt
•	 500 g aardappelen, geschild  

en gekookt in gezouten water
•	 1 ui, versnipperd
•	 1 appel, geschild en geraspt
•	 2 jeneverbessen
•	 2 kruidnagels

•	 2 blaadjes verse laurier
•	 Enkele takjes verse tijm
•	 1 dl rode wijn
•	 2 el bruine suiker
•	 Scheutje natuurazijn
•	 Klontje boter
•	 Peper en zout

1.	 Smelt de boter op een zacht vuur in een ruime kookpot en stoof de 
ui aan. Voeg daarna de geraspte rodekool toe en laat even meesto-
ven. Voeg de appel toe, roer goed om en laat meestoven.

2.	 Vul een thee-ei met de jeneverbessen en kruidnagels en voeg samen 
met een kruidentuiltje van laurier en tijm toe aan de rodekool.

3.	 Zet het vuur iets hoger en voeg de rode wijn toe. Laat het vocht al 
roerend een beetje verdampen en zet daarna het vuur opnieuw op 
een laag pitje. Strooi de bruine suiker over de rodekool, roer om en 
laat rustig sudderen.

4.	 Giet tot slot een scheutje natuurazijn over de kool en roer om. Haal 
het thee-ei en het kruidentuiltje uit de pot.

5.	 Laat de worsten op kamertemperatuur komen, prik er enkele gaatjes 
in en kruid met peper en zout. Bak ze aan één kant in hete boter en 
draai vervolgens voorzichtig om. Zet een deksel op de pan en laat 
verder bakken op een zacht vuurtje.

6.	 Serveer de worst met aardappelen en rodekool, eventueel met wat 
zachte mosterd in een apart potje.
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Everzwijn
•	 800 g everzwijnfilet
•	 4 stronkjes witlof
•	 Klontje boter
•	 Snufje nootmuskaat 
•	 Peper en zout
•	 2 tl suiker
•	 12 knolwortelen
Knolseldercrème
•	 ½ knolselder, in stukken
•	 500 ml melk
•	 500 ml water
•	 1 teentje knoflook, grofgehakt
•	 Klontje boter

Saus
•	 2 sjalotten, gesnipperd
•	 2 sneetjes gerookt spek
•	 4 Parijse champignons
•	 Scheutje porto
•	 500 ml wildfond
•	 Enkele takjes tijm 
•	 Enkele laurierblaadjes
•	 Klontje boter
Groenten
•	 1 boerenkool, in fijne reepjes
•	 ½ knolselder, in kleine blokjes
•	 Klontje boter
•	 Peper en zout
•	 1 teentje knoflook

Jong everzwijn met  
witlof en knolseldercrème

Everzwijn
1.	 Verwarm de oven voor op 65 °C.

2.	 Gaar het everzwijn 25 minuten in de oven. 
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Groenten
1.	 Stoof de reepjes boerenkool à la minute gaar in boter, kruid 

met peper en zout.

2.	 Gaar de knolselder met wat boter, peper, zout en een teentje 
knoflook in een steamer, of blancheer ze.

3.	 Bak ze vervolgens in een klontje boter.

4.	 Houd ze in de oven op lage temperatuur warm.

3.	 Haal uit de oven en bak even aan in wat boter.

4.	 Verwarm de oven op 90 °C en laat het vlees enkele minuten 
verder garen.

5.	 Bak de stronkjes witlof in wat boter, kruid met nootmuskaat, 
peper, zout en suiker. Laat ze daarna opwarmen in de oven bij 
het vlees, op 90 °C.

6.	 Gaar de knolwortelen met een klontje boter 40 minuten in de 
oven op 65 °C. Laat ze daarna opwarmen in gesmolten boter 
en kruid met wat peper en zout.

Knolseldercrème
1.	 Gaar de knolselder in de melk en het water en kruid met 

peper, zout en een teentje knoflook.

2.	 Giet af, voeg een klontje boter toe en pureer (in de Thermo-
mix of met de mixer) tot een gladde massa.

Saus
1.	 Stoof de sjalotten, spek en champignons aan en blus met porto.

2.	 Overgiet met de wildfond en voeg tijm en laurier toe.

3.	 Laat de saus inkoken tot de gewenste dikte.

4.	 Passeer en voeg een klontje boter toe.
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1.	 Laat de gelatineblaadjes 10 minuten weken in koud water.

2.	 Verwarm de melk in een pannetje, maar laat ze niet koken. 
Haal van het vuur. 

3.	 Breek de witte chocolade in stukjes van gelijke grootte en laat 
smelten in de hete melk.

4.	 Knijp de gelatineblaadjes uit en doe ze bij de gesmolten cho-
colade. Roer tot de gelatine volledig opgelost is. Laat daarna 
5 minuten afkoelen.

5.	 Klop de room stijf met de vanillesuiker. Spatel luchtig door 
de chocolademassa.

6.	 Schep de witte chocolademousse in kommetjes of glaasjes. 
Laat minstens 2 uur opstijven in de koelkast.

7.	 Werk af met witte chocoladeschilfers, enkele frambozen en 
de stukjes pistachenoot. 

•	 3 blaadjes gelatine
•	 250 ml volle melk
•	 250 g witte chocolade
•	 300 ml slagroom (min. 30%)

•	 1 zakje vanillesuiker
•	 4 el witte chocoladeschilfers
•	 Enkele frambozen
•	 Enkele pistachenoten, fijngehakt

Witte chocolademousse 
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