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Kookvrienden 24/11/25
Maandmenu oktober 2025

‘Aperitief

Tequilasoepje -1085-

Hibiscus iced tea met braambessen 0% -1086-

Hapje:

Brioche met gerookte paling, rode biet en citroen crème -1087-

Focaccia met olijven met gorgonzola dip -1088-


Soep:

Butternutsoepje met citroenmelisse en kokosschuim -1089-

	
Voorgerecht:

Hoofdgerecht:

Eend met frambozen, gebakken rijst en paksoi -1090-

Nagerecht:

Tiramisu met Citroen -1091-





Tequilasoepje -1085-
18 personen)
Ingrediënten
· 10 pompelmoezen, roze
· 6 limoenen
· 6 citroenen
· 10 sinaasappels
· 1,5L pompelmoessap
· 1,5L bruiswater
· 1L tequila
· enkele blaadjes basilicum
· zout, grof
· ijsblokjes
Bereiding:
1. Snijd 3/4de van de citrusvruchten à vif. Snijd de rest in dunne schijfjes.
2. Verdeel de partjes en de schijfjes over soepkommetjes. Voeg er het pompelmoessap, het bruiswater en de tequila aan toe.
3. Werk af met ijsblokjes, basilicum en een snuifje grof zout. 

Hibiscus iced tea met braambessen 0% -1086-
1 fles
Ingrediënten:
· 1 l water
· 25 g hibiscus, gedroogde
· 4 grote handen braambessen  (plus extra als garnituur)
· 2 sinaasappels
· 5 el honing
· 2 l spuitwater
Bereiding:
1. Breng 1 liter water aan de kook. Eens die kookt, zet je het vuur uit en voeg je de de hibiscus en de braambessen toe. Laat volledig afkoelen.
2. Eens afgekoeld zeef je de thee zodat de hibiscus en de braambessen eruit zijn. Druk nog eens stevig met een spatel op de braambessen zodat het laatste sap eruit komt. Voeg dan het sap van de sinaasappels en de honing toe. Meng goed.
3. Giet de thee in een fles en bewaar in de koelkast. Vul één derde van je glas met de hibiscusthee en leng aan met het spuitwater. Serveer met ijs!




Brioche met gerookte paling, rode biet en citroen crème -1087-
 10 personen
Ingrediënten:
· 500 g zure room
· 5 theelepel olijfolie
· 2,5 citroen, de rasp
· 2,5 briochebrood
· 375 g gerookte palingfilet
· 2,5 biet rode-kleine, gekookte 
· 5 eetlepel boter
· 10 eetlepel zalmeitjes
· 2,5 enkele blaadjes krulpeterselie
· Pezo
Bereiding:
1. Meng in een kommetje de zure room met de olijfolie, de citroenrasp, een beetje zout en wat versgemalen zwarte peper. Roer goed door en proef of het in balans is. Doe de crème in een spuitzak en laat minstens 15 minuten opstijven in de koelkast.
2. Snijd de brioche in dikke plakken en verwijder de korsten. Snijd elke plak in een rechthoekig blokje van ongeveer 10 x 4 cm. 
Snijd de palingfilet in stukken die mooi op de toast passen. 
Snijd de biet met een mandoline of een scherp mes in flinterdunne, ronde plakjes.
3. Verhit de boter in een koekenpan op middelhoog vuur. Toast de briocheblokjes aan alle kanten goudbruin. Voeg eventueel extra boter toe als je merkt dat de boter bruin wordt. Laat de aangebakken brioche kort uitlekken op keukenpapier als je wil dat ze wat minder vettig aanvoelen.
4. Beleg elk briocheblokje met een paar plakjes biet zodat de bovenkant mooi bedekt is. Leg hierop een stukje paling. Spuit vervolgens mooie streepjes citroencrème over de paling: knip daarvoor een opening van 0,5 centimeter in je spuitzak.
5. Werk elk hapje af met een mooi laagje zalmeitjes en een paar blaadjes krulpeterselie







Focaccia met olijven met gorgonzola dip -1088-
20 stuks
Ingrediënten:
Focaccia
· 20 g gist, verse
· 1 snuifje suiker
· 250 ml water, lauwwarm
· 100 g olijven groene en zwarte, ontpit
· 2 takjes rozemarijn
· 250 g bloem
· 0,5 theelepel zout
· 3 el olijfolie
· 1 theelepel zeezout, grof
Gorgonzola Hummus (dip met kikkererwten) 
ca. 8 porties
· 1 blik kikkererwten (400 g), afgespoeld
· 120 g gorgonzola dolce
· 2 eetlepel tahin
· 1 teen knoflook
· 2–3 eetlepel citroensap
· 4 eetlepel olijfolie
· 2–3 eetlepel water (naar gewenste dikte)
· snuf peper
Bereiding:
Verwarm de oven voor 200 graden.
Focaccia
1. Los in een kommetje de gist en de suiker op in het lauwwarme water. Zet opzij gedurende 5 minuten.
2. Snijd de olijven in schijfjes. Hak de rozemarijn fijn.
3. Doe de bloem in de kom van de keukenrobot en giet er het gistmengsel bij. Kneed enkele minuten en voeg het zout, de olijfolie en de helft van de olijven toe. Kneed verder tot een zeer elastisch en soepel deeg. Dek de kom van de keukenrobot af met een handdoek en laat het deeg 20 minuten rusten op een warme plaats.
Bekleed een rechthoekige schaal met een vel bakpapier. Verdeel er het gerezen deeg over en duw het lichtjes plat met je vingers. Bestrooi met de overige olijven, de fijngehakte rozemarijn en grof zeezout.
4. Dek de focaccia af met een keukenhanddoek en laat nog 20 minuten rijzen. 
Bak vervolgens af in de oven gedurende 20 à 25 minuten voordat je de focaccia opdient.
Gorgonzola Hummus
1. Doe kikkererwten, tahin, citroensap en knoflook in een blender.
2. Voeg gorgonzola in stukjes toe.
3. Mix terwijl je langzaam olijfolie toevoegt.
4. Doe er indien nodig wat water bij voor een romige, smeerbare structuur.
5. Proef en breng op smaak met peper en eventueel een beetje honing.

Butternutsoepje met citroenmelisse en kokosschuim -1089-
18 personen
 Ingrediënten:
· 2,5 kg butternutpompoen, geschild, in stukken van ± 3 cm
· 600 g aardappel, zoete geschild in stukken
· 4 uien, grote grof gesneden
· 6 teentjes knoflook ongeschild, uiteinde afgesneden
· 3 eetlepel olijfolie
· 1,5 theelepel zout
· 1 theelepel peper zwarte 
· 1 theelepel komijn, gemalen optioneel maar heerlijk bij pompoen
· 2,5 l groentebouillon
· 300 ml kokosmelk,voor in de soep
Citroenmelisse-kokosroomschuim
· 500 ml kokosroom, géén kokosmelk, dikke variant
· 2 flinke handjes citroenmelisse,verse ca. 15–20 g
· 1 theelepel honing of agavesiroop
· snufje zout
Bereiding:
Groenten roosteren, belangrijk voor smaak!
1. Verwarm de oven tot 200°C (hete lucht 190°C).
2. Verdeel butternut, zoete aardappel, ui en knoflook op 2 grote bakplaten.
3. Besprenkel met olijfolie, zout, peper en (optioneel) komijn.
4. Rooster 30–40 min, tot alles zacht is en licht gekaramelliseerd. Knoflook mag eruit zodra hij zacht is.
5. Laat kort afkoelen.
Soep 
1. Knijp de geroosterde knoflook uit de schil.
2. Doe alle geroosterde groenten in een grote soeppot.
3. Voeg 2,5 liter bouillon toe.
4. Breng aan de kook en laat 10 min zachtjes pruttelen zodat de smaken binden.
5. Voeg 300 ml kokosmelk toe.
6. Mix zeer glad met een staafmixer of blender.
7. Proef en breng indien nodig extra op smaak met zout of peper. Te dik? Klein beetje bouillon of water toevoegen. Te dun? Kort verder inkoken.

Citroenmelisse - kokosroomschuim
1. (Dit gebeurt terwijl de soep warm gehouden wordt.)
2. Verwarm de 500 ml kokosroom zachtjes in een pannetje – niet laten koken.
3. Kneus de citroenmelisse licht tussen de vingers en voeg toe.
4. Laat 10–15 min trekken op laag vuur.
5. Zeef de room.
6. Breng op smaak met een heel klein beetje honing en een snufje zout.
7. Net voor het serveren:
Gebruik een staafmixer om de room luchtig te maken → mooi, licht schuim.
Of gebruik een kleine melkopschuimer voor een nog fijner schuim.

Optioneel tijdens de feestdagen: coquille bij presenteren. ± 140–160 ml per persoon

Eend met frambozen, gebakken rijst en paksoi -1090-
10 personen
Ingrediënten:
· 10 dl rode porto
· 5 dl bruine fond
· 2,5 eetlepel honing
· 2,5 bakje frambozen
· 1000 gr rijst
· 5 sjalotten
· 5 eetlepel  cashewnoten
· 2,5 paksoi, in sliertjes
· 5 eendenborstfilets
· pezo
· boter
Bereiding:
1. Doe de rode port bij de fond en laat tot de helft inkoken. Voeg er dan een lepel honing en de helft van de frambozen aan toe. Bewaar de andere helft voor de afwerking. Kruid de saus met peper en een beetje zout. Doe er een klontje boter bij en mix de saus met een staafmixer. Giet ze door een zeef en laat nog even doorkoken.
2. Kook de rijst gaar. 
Snipper de sjalotten fijn en stoof ze in een klontje boter in een pan. Voeg er de cashewnoten en de rijst aan toe. Kruid goed met peper en zout. Bak de rijst, zodat die goed warm is.
3. Was de paksoi, snij hem in fijne sliertjes, stoof gaar in wat boter en kruid met peper en zout.
4. Bak nu de eend. Verwijder eerst het vet aan de zijkanten van de eendenborst, maar laat bovenaan nog een mooi stukje vet zitten. Maak twee inkepingen in de vetrand, zodat de warmte tot bij het vlees kan komen tijdens het bakken. Kruid de eend met peper en zout en bak hem in een pan zonder boter. Bak de eend eerst op de vetkant. Het vet zal wat smelten en je zult snel merken dat er voldoende vet in je pan ligt. Bak de eendenfilet aan beide kanten mooi bruin en haal uit de pan. 
5. Wikkel de eend in aluminiumfolie en bak ze verder gaar in de oven gedurende 8 minuten op 180 °C. Eend moet mooi rosé gebakken zijn. Haal de eendenfilets uit de oven en snij ze in plakjes.
6. Dresseer de rijst en de paksoi op een bord. Leg er een paar plakjes eend op en lepel er wat frambozensaus over. Werk af met nog enkele frambozen.









Tiramisu met Citroen -1091-
10 personen
Ingrediënten
· 5 eieren
· 250 gr fijne suiker
· 5 citroenen, het sap en de zeste
· 1250 gr mascarpone
· 2,5 pak lange vingers
· 2,5 potje lemon curd (citroencrème)
Bereiding:
1. Splits de eieren. Klop de eiwitten tot sneeuw in een ontvette kom. Klop de eigelen samen met de suiker en de zeste van de citroenen luchtig en schuimig.
2. Roer de mascarpone los en voeg er de schuimig geklopte eidooiers aan toe. Spatel vervolgens voorzichtig de eiwitten onder het mengsel. 
3. Dompel de lange vingers onder in het citroensap en schik ze op de bodem van verschillende glaasjes. Lepel er een laagje van de lemoncurd en een laagje van de mascarponemousse over. Herhaal nog een keer en eindig met een laagje mascarponemousse
4. Werk het dessertje af met zeste van citroen en optioneel met eetbare bloemetjes.
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