


Maandmenu mei 2025

‘Aperitief

Mai Tai -1057-

No-Tai Mocktail -1058-
	
	
Hapje

Crème van doperwt met parmezaankoekje -1059-

Gegrilde courgettewraps met feta, munt en pistache -1060-

Erwtensoepje met munt en limoenschuim -1061-


Soep:
	

Voorgerecht:

Tartaar van rode biet en appel -1062-


Hoofdgerecht:

Kabeljauw met gekonfijte venkel en sinaasappelvinaigrette -1063-


Nagerecht:

Aardbeienmousse met hibiscusgelei en strawberry daiquiri-granité -1064-


Mai Tai -1057-
1persoon
Ingrediënten: 
· 50 ml rum
· 30 ml limoensap
· 10 ml suikerwater 1:1
· 10 ml Cointreau
· 10 ml amandelsiroop
· 10 ml spiced rum
· Limoenpartje, kaneelstokje en munt als garnituur:
Bereiding:
1. Vul een shaker met ijs en voeg alle ingrediënten toe, behalve de spiced rum. 
2. Shake tot de shaker ijskoud aanvoelt en zeef de cocktail in een glas met crushed ice. 
3. Werk af met een laagje van spiced rum, die je aanbrengt langs de bolle kant van je cocktaillepel

No-Tai” Mocktail -1058-
1 persoon
Ingrediënten (per glas)
· 60 ml ananassap (vers of 100% sap)
· 30 ml limoensap
· 15 ml sinaasappelsap, vers
· 15 ml orgeatsiroop (amandel-suikersiroop)
· 15 ml kokossiroop of kokoswater
· 2 streepjes Angostura-bitters (optioneel, voor extra complexiteit)
· 1 scheutje grenadinesiroop (optioneel, voor kleuraccent)
· IJsblokjes
Garnituur:
· Schijfje limoen
· Takje munt
· Eventueel een partje ananas of een kersenprikker
Bereiding:
1. Vullen: Doe een handvol ijsblokjes in een stevig longdrinkglas of tiki-glas.
2. Schudden: Meet ananas-, limoen- en sinaasappelsap af met een barmaatje, samen met orgeat en kokoswater. Giet alles in een shaker.
3. Bitters: Voeg 2 streepjes Angostura-bitters toe voor wat extra kruidigheid (optioneel).
4. Shake: Sluit de shaker en shake krachtig 8–10 seconden.
5. Uitleggen: Schenk het mengsel (inclusief ijs uit de shaker) in je glas.
6. Afwerking: Voeg – als je wilt – een scheutje grenadine toe langs de rand, zodat het mooi naar de bodem zakt voor een “sunset”-effect.
7. Garnituur: Werk af met een schijfje limoen aan de rand en een fris takje munt.

Serveertip & Variaties
· Spiced twist: Vervang kokossiroop door 15 ml gember- of kruidensiroop én voeg een snuf kaneel toe.
· Citrus boost: Gebruik 10 ml grapefruit- of pompelmoessap voor extra bitter-frisse tonen.
· Tiki-look: Serveer met een kleurrijk papieren parasolletje en extra fruitprikker.


Crème van doperwt met parmezaankoekje -1059-
(18 man)
Ingrediënten:
· 400 g diepvrieserwten
· 100 ml room
· 100 g Parmezaanse kaas (geraspt)
· 1 eetlepel citroensap
· pezo
· munt, verse voor afwerking
Bereiding:
1. Kook erwten kort, mix met room en citroensap tot crème.
2. Breng op smaak en laat afkoelen.
3. Bak kleine parmezaankoekjes: hoopjes kaas 6 min in oven op 180°C.
4. Spuit crème op lepeltje of in glaasje, steek koekje erin, garneer met munt.

[bookmark: _Hlk198808867]Gegrilde courgettewraps met feta, munt en pistache -1060-
18 man
Ingrediënten:
• 2 courgettes
• 150 g feta
• 1 eetlepel yoghurt
• munt, verse en fijngesneden
• 30 g pistachenoten, gehakt
• ½ citroen, zeste van
Bereiding:
1. Schaaf courgette in lange linten en grill kort.
2. Prak feta met yoghurt, munt, pistache en citroenzeste
3. Leg beetje vulling op lint en rol op als klein torentje of rolletje.

[bookmark: _Hlk198808957]Erwtensoepje met munt en limoenschuim -1061-
Koud soepje als tussen gerecht
18 man
Ingrediënten:
· 600 g diepvrieserwten
· 750 ml groentebouillon
· 1 bosje munt
· 100 ml room
· 1 limoen,sap + zeste 

Bereiding:
1. Blancheer erwten, koel af.
2. Mix met bouillon en munt, zeef indien nodig.
3. Klop room met limoensap en zeste luchtig.
4. Serveer koud met een toefje limoenschuim.


Tartaar van rode biet en appel -1062-
18 man
Ingrediënten:
• 3 rode bieten, gekookte
• 2 appels (Granny Smith)
• 1 eetlepel dille, fijngesneden
• 100 g zure room
• 1 eetlepel mayonaise
• 1 eetlepel citroensap
• 2 sneetjes roggebrood, gedroogd en verkruimeld
• pezo
Bereiding:
1. Snijd biet en appel in fijne blokjes.
2. Meng zure room, mayo, citroen en dille tot crème.
3. Dresseer met dillecrème en krokant roggebrood.

[bookmark: _Hlk198809159]Kabeljauw met gekonfijte venkel en sinaasappelvinaigrette -1063-
18 man
Ingrediënten:
· 3 kg kabeljauwhaasje (160g/man)
· 2 venkelknollen
· 2 sinaasappels (sap + zeste)
· 1 eetlepel honing
· 2 eetlepel witte wijnazijn
· 4 el olijfolie
· ½ bosje dille
· pezo
Bereiding:
1. Snijd venkel fijn en konfijt traag in olijfolie tot zacht.
2. Meng sinaasappelsap met honing, zeste, azijn en olijfolie tot vinaigrette.
3. Pocheer of stoom kabeljauw zachtjes (5–7 min).
4. Serveer vis op venkel met vinaigrette en dille.


[bookmark: _Hlk198809211]Aardbeienmousse met hibiscusgelei en strawberry daiquiri-granité -1064-
18 kleine glaasjes
Ingrediënten:
Aardbeienmousse
· 500 g rijpe aardbeien
· 80 g fijne suiker
· 1 eetlepel citroensap
· 250 ml slagroom
· 3 blaadjes gelatine (ongeveer 6 g)
Hibiscusgelei (laagje bovenop)
· 300 ml water
· 2 eetlepels hibiscusbloemen, gedroogde (of hibousthee)
· 40 g suiker
· 2 blaadjes gelatine (ongeveer 4 g)
Granité van strawberry daiquiri
· 200 ml aardbeiencoulis (mix van verse aardbeien)
· 100 ml water
· 1 limoen (sap + zeste)
· 40 g suiker
· 50 ml witte rum (optioneel – voor volwassenen)
Bereiding:
Aardbeienmousse
1. Week gelatine in koud water.
2. Mix aardbeien met suiker en citroensap tot gladde coulis.
3. Verwarm een klein deel van de coulis (±100 ml), los gelatine hierin op, meng met rest.
4. Laat afkoelen tot kamertemperatuur.
5. Klop de slagroom lobbig en spatel voorzichtig door de aardbeiencoulis.
6. Verdeel over glaasjes en laat minstens 2 uur opstijven in koelkast.
Hibiscusgelei (laagje bovenop)
1. Week gelatine in koud water.
2. Breng water aan de kook, voeg hibiscus toe, laat 10 minuten trekken.
3. Zeef, voeg suiker toe, roer tot opgelost.
4. Los gelatine op in warme infusie (niet kokend), laat afkoelen.
5. Giet voorzichtig een dun laagje (ca. 1 cm) op opgesteven mousse.
6. Laat opnieuw minstens 1 uur opstijven.
Granité van strawberry daiquiri
1. Meng alles goed, proef (moet iets zuurder zijn dan gewoon dessert).
2. Giet in ondiepe schaal en zet in de vriezer.
3. Schraap elk uur met een vork om ijskristallen te vormen (3–4x).
4. Serveer net voor opdienen bovenop de gelei.
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