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Runderpasteitje
met roole wipn en ul

4 PERSONEN « 25 MINUTEN + 1.30 UUR PRUTTELEN + 35 MINUTEN IN DE OVEN

- Tkg runderstoofviees

< ui

- 1teentje knoflook

- Tlaurierblad

- 1takje tijm

- 500 ml runderbouillon

- 60 ml rode wijn

- 2 el maiszetmeel

- 2 rollen zanddeeg
(kant-en-klaar)

- 4vierkante plakjes blader-
deeg (versafdeling)

- 1ei, losgeklopt

- boter en olijfolie

- peperen zout

EN OOK NOG
- 4 cocottesvan @12 cm

34

1 Verwarm de oven voor op 200 °C. Pel en snipper uien
knoflook. Bak het vlees aan alle kanten bruin in boter
en olijffolie. Voeg ui, knoflook, laurier en tijm toe. Blus
met de wijn en de bouillon, kruid met peper en zout en
laat 1,5 uur op een zacht vuurtje onder deksel garen. Roer
regelmatig om.

2 Los het maiszetmeel op in 60 ml water en voeg toe aan
de saus, laat 5 minuten meekoken tot de saus mooi bindt.
Laat afkoelen.

3 Bekleed de bodem en randen van de pasteivormpjes met
het zanddeeg. Vul met de afgekoelde vleessaus en dek af
met een rondje bladerdeeg dat je uit de vierkante plakjes
bladerdeeg hebt gesneden. Druk de randen aan. Bestrijk
met losgeklopt ei en maak enkele insnijdingen in het bla-
derdeeg. Bak 35 minuten in de voorverwarmde oven.

Bekleeol ole frnmenkant van ofe cocottes met zamo{o/eeg:
dat Ran meer vockt oprangen. Voor het Koegfje fe%m/%/e
tladleraleey, dat ¢4}t Krokant en bucktiy.






Kip cordon bleu

met zamfea{woﬁo/e z‘omam;'e& en spinazie

- 4 kipfilets

- 100 g zongedroogde
tomaatjes

- 200 gjonge spinazie
- 100 g rucola

- /> doosje kerstomaat-
jes, gehalveerd

- Tkleine rode ui, in
ringen

- 2 elcitroensap

- enkele takjes peter-
selie, fijingehakt

- 1bolletje mozzarella
- 2 el pesto

- 4 el panko

- 4 el maisolie

- olijfolie

* peper en zout

68

4 PERSONEN -+ 40 MINUTEN

Verwarm de oven voor op 180 °C. Roerbak de spinazie
kortin olijfolie. Laat goed uitlekken. Snijd de mozzarella in
plakken. Snijd de zongedroogde tomaatjes in stukjes.
Snijd de kipfilets open. Leg er wat spinazie, zongedroog-
de tomaatjes, pesto en mozzarella tussen. Vouw dicht en
steek vast met prikkers. Borstel de kipfilets in met olijfolie
en strooi er panko over. Leg op een ingevette ovenplaat
en bak 20 a 25 minuten in de oven.

Maak een vinaigrette: meng de maisolie met het citroen-
sap. Breng op smaak met peper, zout en fijngehakte
peterselie. Meng de vinaigrette met de rucola, de gehal-
veerde kerstomaatjes en ringen rode ui.

Serveer de gebakken kipfilets met het rucolaslaatje.

Lekker met gebakken aardappelen.
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4 PERSONEN -

- 4 middelgrote noord-
zeetongen, panklaar

- 1el gehakte bladpeter-
selie

- Tel gehakte dille +
extra voor de afwerking
- Tel gehakte oregano

- 1teentje knoflook,
gesnipperd

- 400 g gnocchi (kant-
en-klaar)

- 4 eieren, hardgekookt
- 4 sneetjes toastbrood,
zonder korst

- 50 g havermout

- 2 el notenmix naar
keuze (pijnboompitten,
amandelen..)

- boter en olijfolie

- peperen zout

Noordzeetong
met Rratofencrwmble

25 MINUTEN + 20 MINUTEN IN DE OVEN

Verwarm de oven voor op 180 °C. Meng de gehakte krui-
den met de knoflook. Doe de helft van de kruiden in een
kom. Voeg havermout, noten en olijfolie toe, tot je een
kruimelig geheel hebt. Kruid met peper en zout.

Leg de vissen in een ovenschaal. Strooi er de kruiden-
crumble over en zet 20 minuten in de voorverwarmde
oven. Snijd de sneetjes toastbrood in kleine blokjes en bak
goudbruin in een beetje boter.

Pel de eieren en hak ze grof. Kook de gnocchi volgens

de instructies op de verpakking, giet af en laat uitlekken.
Meng met de rest van de kruiden, een beetje gesmolten
boter en de eieren.

Leg de tong op een serveerschotel, lepel er de gnocchi bijj
en werk af met de broodcroutons en een takje dille.
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Ovenschotel met witloof
a {a [{se

4 PERSONEN « 20 MINUTEN + 20 MINUTEN IN DE OVEN

- 600 g witloof 1 Verwarm de oven voor op 200 °C. Schil de aardappelen,

- 200 g spekblokjes kook ze gaar. Giet af, laat uitdampen en pureer ze met

- 500 g oesterzwammen melk, nootmuskaat, peper en zout.

- 1kg bloemige aard- 2 Halveer de stronkjes witloof, bak ze bruin in een pan met

appelen boter en olijfolie. Kruid met peper en zout.

- 1teentje knoflook 3 Pelen snipper de knoflook en de sjalot. Stoof ze glazig in

- Tsjalot een andere pan en voeg er de oesterzwammen en spekjes

- melk aan toe. Bak tot alles mooi kleurt en kruid met peper

- 150 g feta en zout.

- honing 4 Verdeel de puree over de bodem van een ingevette

- zonnebloempitjes ovenschaal. Leg er de gebakken oesterzwammen en

- nootmuskaat spekjes op. Werk af met de stronkjes witloof, leg ze met de

- boter snijkant naar boven in waaiervorm. Besprenkel met honing

- olijfolie en verbrokkel de feta over het witloof.

- peper en zout 5 Zet 20 minuten in de oven of tot de kaas mooi gegrati-
neerdis.
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Lasagnerolletjes
met spinazie

4 PERSONEN « 30 MINUTEN + 25 MINUTEN IN DE OVEN

- 8lasagnevellen

- 1sjalot

- 300 g spinazie

- Tel gehakt basilicum

- 1el gehakte peterselie

- 1el gehakte oregano

- 200 g geraspte
emmentaler

- 300 g roomkaas

- Tkl chiliviokken

- 400 ml vloeibare to-
matenpuree (passata)

- 2 el tomatenpuree

- een scheutje olijfolie

© peperen zout

150

1 Snipper de sjalot fijn. Fruit aan in olijfolie en voeg de spina-
zie toe. Roer tot ze geslonken is, kruid met peper en zout
en laat goed uitlekken. Verwarm de oven voor op 180 °C.

2 Kook de lasagnevellen in gezouten water volgens de aan-
wijzingen op de verpakking. Leg ze daarna in koud water,
zo plakken ze niet aan elkaar.

3 Meng de roomkaas met de uitgelekte spinazie en de ge-
hakte kruiden. Breng de passata en de tomatenpuree aan
de kook en breng op smaak met de chiliviokken, peper en
zout.

4 Legde lasagnevellen op een werkvlak, verdeel er de spina-
zieroom over en rol de velletjes op. Leg ze in een ingevette
ovenschotel en lepel er de saus over. Strooi er de geraspte
kaas over en zet 25 minuten in de oven.






Quiche met zalm,
courette en geitenkaas

4 PERSONEN .

- 300 g zalmfilet 1
- Tcourgette
- 2 zachte geitenkaasjes

- 1bosje dille

- 200 mlroom 2
-+ 4 eieren

- Trolkruimeldeeg 3

- peperen zout

154

20 MINUTEN + 47 MINUTEN IN DE OVEN

Verwarm de oven voor op 180 °C. Snijd de zalmfilet in
blokjes en bak ze rondom aan in een pan met olie. Ze hoe-
ven niet helemaal gaar te zijn, dat gebeurt later wel, als de
quiche in de oven staat.

Meng in een schaal de room en de eieren met wat peper
en zout. Snipper de dille fijn, roer door het eimengsel.
Snijd de courgette in fijne plakjes. Rol het kruimeldeeg uit
in een met bakpapier beklede quichevorm. Leg er een vel
bakpapier bovenop met bakparels of gedroogde bonen.
Bak de bodem 12 minuten in de oven.

Verwijder bakbonen en bakpapier. Verdeel de zalmblok-
jes en courgetteplakjes over de taartbodem. Giet er het
eimengsel over. Verkruimel de geitenkaas erover en bak
de quiche 30 a 35 minuten in de oven.

Lekker met een frisse groene salade.

Ben je nict gek op geitenkaas, vervang hem dan door roomkaas
(#v. /%lﬁw{&é’f ).






