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Gele paprika soep met marscapone
Benodigdheden voor 4 personen:
2 uien

1 aardappel

4 gele paprika’s

2 teentjes look

Kippen pasta  peso

Basilicum

Bereiding

De groenten reinigen en wassen

De pitjes van de paprika’s verwijderen

De groenten snijden in niet te grote stukjes en in wat boter aanstoven zonder te kleuren

Bevochtigen met de kippen bouillon  laten koken en daarna op een zacht vuurtje laten zachtjes trekken 

Bij gaarheid mixen en doorzeven

Afsmaken en de mascarpone erdoor mixen 

Afwerken met fijn versnipperde basilicum 

Wittekoolsoep met spekjes 
Benodigdheden voor 4 personen :
Een stengel selder

2 preiwitten

3 ajuinen

¼ witte kool

Wat margarine

Peper zout en bouillon

Fijne spekreepjes (gekookt of gezouten)

Gehakte peterselie 2 meloensoorten van een verschillende vleeskleur

Bereiding :
De soepgroenten wassen snijden in niet te dikke stukken en deze dan in wat vetstof stoven zonder te kleuren

Bevochtigen met de bouillon(kip) en een 25 tal minuten laten koken op een zacht vuurtje

Daarna mixen met een staafmixer en daarna door een puntzeef steken

Afsmaken

Het spek bakt men in weinig botergaar

Indien men gerookt of gezouten spek gebruikt op letten bij het afsmaken van het gerecht daar deze redelijk zout kunnen zijn

Bediening :
In een warm soep bord

Een beetje spek erin de soep erover en garneren met wat gehakte peterselie

Pladijsfilets op een bedje van linzen zeekraal chanterellen en champagne saus

Benodigdheden voor 4 personen :

12 mooie  pladijs filets  
peper en zeezout
olijf olie

100 gr gedroogde linzen 
een uitje
60 gr zeekraal
droge ham in julienne 
platte peterselie

Een sjalot 
een teentje look 
100 gr mooie chanterellen

Sap van 2 sinaasappels
zeste van ½ appelsien 
sap ½ citroen
sap van een roze pompelmoes 
3 lepels  kruiden rozemarijn -  tijm  
1 blaadje laurier 

1 kruidnagel 
wat honing

3 eidooiers 
een glas champagne/cava of glas droge witte wijn  
Als garnituur enkele blaadjes platte peterselie en takjes bieslook  

Bereiding

Men maakt een reductie van de sappen van de citrusvruchten en de kruiden en de zeste wanneer deze bijna ingekookt is steekt men deze door een chinees en voeg er wat witte wijn en honing bij en laten deze terug inkoken  bijhouden voor de saus

De geweekte linzen (een nacht) goed spoelen en in zuiver water garen zonder zout, daarna afgieten en goed laten uitlekken

Een ui fijn snipperen en in olijf olie stoven zonder te kleuren de linzen , de ham , en de zeekraal (eventueel eens een mes in zetten moest die te groot zijn)toevoegen opwarmen op smaak brengen peper zout en op het laatst de grof gesneden peterselie

Onder tussen de vis op een oven plat leggen kruiden peper en zee zout en garen in de oven of thuis in een pan bakken

De fijn gesneden sjalot en look fruiten in olijf olie de champignons erbij  afkruiden en afwerken grof gesneden peterselie

Men maakt een sabayon van de eidooiers witte wijn citrus sap!!!!!! Peper en zout

Terwijl men opklopt voegt men en telkens wat champagne aan toe

Op een warm bord maakt men een sokkel van de linzen daar schuins op de vis afwerken met de champignons en wat blaadjes peterselie en takjes dille

Rond de vis trekt men enkele streepjes saus

Parfait van speculoos en chocolade

Benodigdheden voor 10-tal porties
6 eieren

100 gr bloemsuiker

¼ l opkloproom

20 speculooskoekjes 
enkele stukjes zwarte chocolade

Bereiding

De eieren en de bloemsuiker monter à Blanc (wit kloppen)

De chocolade in brokjes snijden 

De koekjes ver brokkelen (niet gemalen)

De room ¾ opkloppen 

Alles zeer voorzichtig mengen

In de diepvriezer laten opstijven in een glaasje 

Men kan deze ook in een vorm doen en zo laten opstijven in de diepvriezer
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