Maandmenu april 2025

‘Aperitief

	Gin Basil Smash -1051-

	Basil Smash 0%  -1052-	
	
Hapje

Falafelballetjes met dipsaus -1053-

Mini loempia’s met kip, groente & hoisinsaus -1054-
	

Soep:
	

Voorgerecht:

Ricotta hotcakes -1055-



Hoofdgerecht:

Witte asperges met kabeljauw, mousseline saus en krieltjes -1056-


Nagerecht:

	Granola met yoghurt -1057-



Gin Basil Smash -1051-
18 personen

Ingrediënten: 
• 750 ml gin (neem een frisse, citrus achtige gin zoals Bombay Sapphire of Hendrick’s)
• 450 ml vers citroensap (ongeveer 9–10 citroenen)
• 300 ml suikersiroop (zie recept onder)
• 2 grote handen verse basilicumblaadjes (ca. 60–70 blaadjes)
• IJsblokjes
• Optioneel garnering: extra basilicumblaadjes of citroenschijfjes

Bereiding:
Suikersiroop (simpele versie):
1. Meng 1 deel water met 1 deel suiker (bijv. 200 ml water + 200 g suiker), breng aan de kook tot suiker oplost. Laat afkoelen.
Basilicum blenden:
1. Doe basilicum met een klein beetje citroensap (om het mooi groen te houden) in een blender of met staafmixer.
2. Voeg een beetje gin toe om het makkelijker te mengen. Zeef dit daarna eventueel voor een gladde basis.
Cocktail mixen:
1. Meng in een grote kan of cocktaildispenser: de gin, citroensap, suikersiroop en basilicumpuree.
2. Roer goed door, proef en pas aan (meer siroop voor zoeter, meer citroen voor frisser).
Serveren:
1. Schud met ijs per portie (optioneel) of serveer direct over ijs in kleine glazen.
2. Garneer met een basilicumblaadje voor de geur.

Basil Smash 0%  -1052-
18 personen

Ingrediënten:
· 500 ml Seedlip Garden 108 (of andere alcoholvrije kruidige spirit, bijv. Fluère Green of Nona June)
· 450 ml vers citroensap
· 300 ml suikersiroop (recept hieronder)
· 2 grote handen verse basilicumblaadjes (ca. 60–70 blaadjes
· 200–300 ml koud bruiswater of soda (optioneel, voor meer verfrissing)
· IJsblokjes
· Basilicum voor garnering

Bereiding:
Suikersiroop maken:
1. Verwarm 200 ml water + 200 g kristalsuiker in een pannetje tot de suiker is opgelost.
2. Laat afkoelen.
3. Voor extra diepte kun je een paar basilicumblaadjes mee laten trekken tijdens het afkoelen.


Basilicum pureren:
1. Blend de basilicum met een beetje citroensap en een scheutje van de Seedlip tot een geurige groene puree.
2. Zeef dit eventueel voor een gladde drank.
Mixen:
1. Meng in een grote kan of dispenser: de Seedlip, citroensap, suikersiroop en basilicumpuree.
2. Proef en pas aan: iets meer siroop voor zoeter, meer citroen voor extra fris.

Serveren:
1. Serveer in kleine glazen met ijsblokjes.
2. Top eventueel af met een klein scheutje bruiswater voor extra frisheid.
3. Garneer met een basilicumblaadje of citroenzeste.

Falafelballetjes met dipsaus -1053-
18 personen

Ingrediënten:
Voor de balletjes:
· 800 gr kikkererwten
· 2 tl komijn
· 2 eetlepel korianderblaadjes
· 2 eetlepel olijfolie
· 4 teentjes knoflook
· 1 snuifje zout
· 0,5 citroen, het sap
· 4 eetlepel bloem
· olijfolie
Voor de dipsaus:
· 4 eetlepel Griekse yoghurt
· 0,25 komkommer, in blokjes
· 1 eetlepel olijfolie
· 2 teentjes knoflook, geperst
· 1 theelepel fijngehakte munt
· 1 theelepel fijngehakte dille

Bereiding:
1. Doe de kikkererwten samen met de komijn, de korianderblaadjes, de olijfolie, de knoflook, zout en citroensap in de hakmolen en maal fijn. Meng vervolgens nog 4 eetlepels bloem onder het beslag en rol er stevige balletjes van. 
2. Verhit een scheutje olijfolie in een pan en bak er de balletjes goudbruin in.
3. Meng voor de dipsaus alle ingrediënten.
4. Serveer de falafelballetjes samen met de dipsaus.








Mini loempia’s met kip, groente & hoisinsaus -1054-
Warm Aziatisch hapje
ca. 16–20 mini loempia’s 

Ingrediënten: 
Vulling:
· 200 g kipgehakt (of fijngehakte kipfilet)
· 1 teen knoflook (fijngehakt)
· 1 theelepel gember (geraspt)
· 1 kleine wortel (julienne of geraspt)
· 100 g spitskool of witte kool (fijn gesneden)
· 1 bosui (in ringetjes)
· 2 eetlepel hoisinsaus
· 1 theelepel sojasaus
· Peper en eventueel chilivlokken

· Mini loempiavellen (of gewone loempiavellen in vieren gesneden)
· 1 losgeklopt ei (voor dichtplakken)
· Olie om te frituren of bakken

Bereiding:
Vulling maken:
1. Bak de kip met knoflook en gember rul in een pan. Voeg wortel, kool en bosui toe en roerbak kort mee tot beetgaar. Breng op smaak met hoisinsaus, sojasaus en peper. Laat iets afkoelen.
Loempia’s rollen:
1. Leg een klein beetje vulling op een loempiavel. Vouw de zijkanten naar binnen en rol strak op.Plak dicht met een beetje ei.
Bakken/frituren:
1. Verhit olie in een pan (of gebruik frituur op 180°C)
2. Bak de loempia’s goudbruin en krokant in 2–3 minuten per kant.

Serveer met een dipsausje van:
· 1 eetlepel hoisinsaus
· 1 eetlepel sojasaus
· 1 theelepel rijstazijn
· 1 theelepel sesamolie
· Eventueel wat chili of honing


Ricotta hotcakes -1055-
Met avocado, rucola en zure room, geroosterde cherrytomaten met zongedroogde tomaten en balsamicocreme

18 personen – ca. 36 stuks)

Ingrediënten:
Ricotta mengsel
· 500 g ricotta
· 6 eieren (gescheiden in dooiers en eiwitten)
· 300 ml melk
· 300 g bloem
· 3 theelepel bakpoeder
· Snufje zout
· Boter of olie om te bakken
Toppings:
· 5 avocado’s
· 1 limoen
· 100 g rucola
· 500 g zure room
· Peper en zout
· 1 teentje look
Geroosterde cherrytomaten
· 500 gram kerstomaten
· 100 gram zongedroogde tomaten
· 1 flesje balsamico crème

Bereiding:
Ricotta mengsel
1. Meng de natte ingrediënten. Klop in een grote kom de ricotta, eidooiers en melk tot een glad mengsel.
2. Voeg droge ingrediënten toe. Zeef de bloem, bakpoeder, suiker en zout boven het ricottamengsel. Meng tot net egaal.
3. Klop de eiwitten op. Klop de eiwitten in een schone kom tot zachte pieken. Spatel dit voorzichtig door het beslag. Dit maakt de hotcakes luchtig.
4. Bakken. Verhit een beetje boter of olie in een koekenpan op middelhoog vuur. Schep kleine hoopjes beslag in de pan (ca. 2 eetlepels per hotcake).Bak 1–2 minuten per kant tot goudbruin en gaar vanbinnen.
Toppings
1. Guacamole maken met de avocado, limoen, pezo en look
2. De zure room opkloppen (indien dit nog niet zo is)
3. Alles samenstellen op 1 van de 2 hotcakes
Geroosterde cherrytomaten met zongedroogde tomaten en balsamicocreme
1. De verschillende tomaten mengen, en samen poffen in de oven gedurende 10 minuten op 200 graden.
2. Deze samen garneren met de balsamico crème op de andere hotcake (iedereen krijgt van elke soort één.


Witte asperges met kabeljauw, mousseline saus en krieltjes -1056-
18 personen

Ingrediënten:
Voor de witte asperges:
· 1,5 kg witte asperges
· 1 liter water
· 1 eetlepel zout
· 1 eetlepel suiker
· 1 stukje citroenschil
Voor de kabeljauw:

Voor de mousseline saus:
· 250 ml droge witte wijn
· 1 sjalot (fijngehakt)
· 1 laurierblad
· 2 takjes tijm
· 3 eidooiers
· 200 g koude boter (in blokjes)
· 100 ml opgeklopte slagroom
· Zout, peper, beetje citroensap
Voor de krieltjes:
· 1,5 kg kleine krieltjes
· 1 eetlepel olijfolie
· 1 takje rozemarijn
· Zout en peper
Optioneel: 250 gram grijze gepelde garnalen 
Bereiding:
Witte asperges:
1. Schil de asperges en snijd de harde onderkantjes eraf.
2. Breng water aan de kook met zout, suiker en citroenschil. Kook de asperges 8–10 minuten tot ze beetgaar zijn. Laat ze warm staan in een beetje kookvocht.
Kabeljauw:

Mousseline saus:
1. Kook witte wijn met sjalot, laurier en tijm in tot ongeveer de helft.
2. Klop de eidooiers los in een kom.
3. Giet langzaam de warme wijnreductie bij de eidooiers terwijl je blijft kloppen.
4. Zet au bain-marie en blijf kloppen tot het dikker wordt (zoals sabayon). Voeg beetje bij beetje de koude boter toe, blijf kloppen. Haal van het vuur en spatel de opgeklopte slagroom erdoor. Breng op smaak met zout, peper en een drupje citroensap.
Krieltjes:
1. Kook de krieltjes in gezouten water tot ze net gaar zijn.
2. Bak ze daarna kort krokant in olijfolie met een takje rozemarijn.
Serveren:
1. Leg 2–3 witte asperges op een bordje.
2. Plaats daarop de kabeljauw. Nappeer rijkelijk met mousselinesaus. Voeg enkele goudbruine krieltjes toe. Werk af met wat extra peterselie of een drupje citroensap.
3. Optioneel de grijze gepelde garnalen als extra deco

Granola met yoghurt -1057-

Ingrediënten: 
· 200 g havervlokken 
· 250 g walnoten
· 120 pompoenpitten
· 120 g zonnebloempitten 
· 8 eetlepel honing of ahornsiroop 
· 120 g kokosolie (gesmolten) 
· 4 theelepel kaneel 
· Snufje zout 
· 250 g rozijnen 
· Optioneel: 1 theelepel vanille-extract of een scheutje sinaasappelsap voor extra smaak 
· 2 kg griekse magere yoghurt

Bereiding: 
1. Verwarm de oven voor op 160°C en bekleed een bakplaat met bakpapier. 
2. Meng in een kom de havervlokken, noten, zaden, kaneel en zout. Voeg de honing en gesmolten kokosolie toe en meng goed, zodat alles licht bedekt is. Verspreid het mengsel gelijkmatig over de bakplaat. 
3. Bak 20-25 minuten in de oven en schep halverwege om, zodat alles gelijkmatig kleurt. 
4. Laat afkoelen en voeg eventueel gedroogd fruit toe. 
5. Bewaar in een luchtdichte pot en geniet er tot twee weken van! 

Serveren samen met de yoghurt
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