


Maandmenu februari 2026


Aperitief

Mangorito -1106-

L’ Abricoco 0% -1107-

Hapje:

Chicken madness -1108-

Oester met Yuzu & Thaise twist  -1109-

Soep:

	
Voorgerecht:

	Prei Tarte Tatin met Skrei en Soubisesaus -1110-

Hoofdgerecht:

	Duif uit Anjou met Zwarte Look, Erwten & Pomme Fondants -1111-

Nagerecht:

	Pavlova met Passievrucht -1112-



Mangorito -1106-                                                                                        
18 personen
Ingrediënten:
· 3000 ml suikersiroop
· 3 habanero
· 2400 ml tequila
· 1200 ml mezcal
· 2700 ml mangopuree
· 900 ml habanerosiroop
· 1800 ml limoensap
· 6 limoenen (afwerking)
· Ijsblokjes
Bereiding:
Habanerosiroop:
1. Start met 200 milliliter gewone siroop, voeg ¼ habanero toe (zonder zaadlijsten). 
2. Breng langzaam aan de kook en laat 5 minuten sudderen. 
3. Proef: je wilt een pittig, maar niet superpikant resultaat. Is de siroop niet intens genoeg? Voeg dan nog ¼ habanero toe en laat opnieuw enkele minuten sudderen. 
4. Giet door een zeef en laat afkoelen voor gebruik.
Cocktail:
1. Bereid de cocktail voor door de ingrediënten te mengen en in de koelkast te zetten.
2. Wrijf de rand van het glas in met limoen. Vul het glas voor ¾ met ijsblokjes. Doe 15 centiliter van de voorbereide drank in het glas. 
3. Roer voorzichtig gedurende 15 seconden. Decoreer en serveer.

L’ Abricoco 0% -1107-
6 personen
Ingrediënten:
· 60 cl kokoswater
· 18 cl Orgeat siroop
· 18 cl limoensap, vers
· 6 eetlepels abrikozenconfituur
· 12 passievruchten
· 6 stukje gember
· ginger ale
· abrikoos, gedroogde
Bereiding: 
1. Doe het kokoswater samen met de Orgeat siroop, het limoensap, de abrikozenconfituur, de passievruchtpitjes en het stukje gember samen in de shaker. Shake krachtig gedurende 10 à 15 seconden.
2. Vul het serveerglas met ijs en strain er de mocktail over. Top af met ginger ale en werk het glas af met een gedroogde abrikoos



Chicken madness -1108-
±36 hapjes
Ingrediënten:
Kip
· 2,3 kg kippendijen zonder been en vel (± 65 g per hapje)
· 12 g zout
· 4 g peper, zwarte
· 15 ml sesamolie
· 25 ml sojasaus
· 20 ml limoensap
· 2 teentjes knoflook, geraspt
· 15 g gember, geraspte
· Olie om te frituren
Tempurabeslag
· 600 g tempurabloem (of 450 g bloem + 150 g maïzena)
· 1 liter ijswater
· 2 eidooiers
· 10 g bakpoeder
· 7 g zout
Crunch
· 800 g panko
Frituren
· Olie op 170–175°C
Soja–Sesam–Limoen dip
· 200 ml lsojasaus, ichte
· 80 ml limoensap
· 60 ml rijstazijn
· 40 ml honing
· 25 ml sesamolie
· 15 g gember, geraspte
· 1 chili rode, fijngehakt 
· 1,5 eetlepel sesamzaadjes, geroosterde 
· 3 lente-uitjes fijn
Sticky glaze (optioneel)
· 160 ml sojasaus
· 100 ml honing
· 50 ml mirin
· 25 ml limoensap
· 15 g gember, geraspte
· 1 teentje knoflook
Bereiding:
Gefrituurde Kippendijen 
Marineren van de kip
1. Snijd de kippendijen in hapklare stukken van ±65 g.
2. Meng in een kom: sesamolie, sojasaus, limoensap, knoflook, gember, zout en peper.
3. Voeg de kip toe en hussel goed zodat elk stukje bedekt is.




Voorbereiden van tempura & panko
1. Tempurabeslag: meng tempurabloem, ijswater, eidooiers, bakpoeder en zout kort tot net gemengd (klonterig mag).
2. Panko: strooi uit op een grote schaal.
Tip: kort mengen, klonterig laten → voor luchtige crunch.
Frituur voorbereiding
1. Verhit olie tot 170–175°C in frituurpan of diepe pan.
2. Bereid een rooster om de kip op uit te laten lekken (papier absorbeert teveel olie → verlies crunch).
Paneerproces
Voor elk batchje kip:
1. Haal de kip uit de marinade, laat overtollig vocht afdruipen.
2. Doop elk stuk in tempurabeslag.
3. Rol het direct door de panko zodat elk stukje goed bedekt is.
4. Frituur 5–6 minuten tot goudbruin en kerntemperatuur 72°C.
5. Haal uit de olie en laat uitlekken op het rooster.
6. Tip: niet te veel tegelijk frituren, anders daalt de olie-temperatuur en wordt het niet krokant.
Sticky glaze (optioneel)
1. Meng sojasaus, honing, mirin, limoensap, gember en knoflook in een steelpan.
2. Laat inkoken tot het stropering is
3. Kort voor serveren, toss de kipstukjes licht in de glaze (1–2 minuten max) om crunch te behouden.
 Soja–Sesam–Limoen dip
1. Meng sojasaus, limoensap, rijstazijn, honing, sesamolie, gember, chili, sesamzaadjes en lente-ui in een kom.

Tip: kip pas tossen in glazen vlak voor serveren om crunch te behouden.
Serveer in kleine schaaltjes of druppel decoratief op een platter.

Oester met Yuzu & Thaise twist  -1109-
18 personen
Ingrediënten
· 18 oesters, verse (half shell)
· 6 el yuzu-sap (vers of uit fles)
· 3 el vissaus (Nam Pla)
· 3 teelepell limoensap
· 3 teelepell suiker of palmsuiker
· 3 rode chili’s, kleine fijngehakt (of naar smaak)
· 3 lente-uitjes, fijn gesneden
· 1 eetlepel sesamzaadjes, geroosterde (optioneel)
· korianderblaadjes, verse klein gehakt
· Een paar druppels olie, neutrale of sesamolie (optioneel)
Bereiding
Oesters openen
1. Open de 18 oesters voorzichtig en verwijder schelpresten.
2. Leg ze op crushed ice om ze koud en stevig te houden.
Yuzu-Thaise dressing
1. Meng yuzu, limoensap, vissaus en suiker tot de suiker oplost.
2. Voeg de fijngehakte chili en lente-ui toe.
3. Eventueel enkele druppels sesamolie voor aroma.
Afwerking
1. Lepel 1–2 theelepels dressing over elke oester.
2. Strooi er koriander en geroosterde sesamzaadjes over.
Serveren
1. Direct koud serveren op crushed ice.
3. Voor een extra VIP-look: serveer met een mini-caviar dot of een druppel chiliolie.

Prei Tarte Tatin met Skrei en Soubisesaus -1110-
18 personen, ±36 kleine porties
Ingrediënten:
Prei-Tarte Tatin
· 1,8 kg prei, alleen het witte en lichtgroene gedeelte
· 90 ml olijfolie
· 90 ml balsamicoazijn, licht zoet
· 18 g tijm, verse of 6 g gedroogde tijm
· 9 g zout
· 3 g peper, zwarte
· 3 velletjes bladerdeeg (± 20 × 20 cm per 2 porties, of één grote tarte tatin in delen)
Skrei / kabeljauw
1.8 kg skrei of kabeljauw (100 g per persoon)
18 ml olijfolie
6 g zout
3 g peper, zwarte
18 g boter, voor afwerking
Soubisesaus
· 360 g boter
· 360 g ui, fijn gesneden
· 360 ml witte wijn
· 720 ml visbouillon
· 360 ml room
· zout
· witte peper naar smaak
Bereiding:
Voorbereiding prei
1. Was de prei goed en snijd in stengels van ±2 cm breed.
2. Leg de preibalkjes rauw op een met bakpapier beklede bakplaat.
3. Besprenkel met olijfolie en balsamicoazijn, strooi tijm, zout en peper erover.
4. Hussel kort met je handen of een spatel zodat alles licht bedekt is.
5. Tip: zorg dat de prei niet te nat wordt; overtollig vocht kan bladerdeeg zacht maken.
Bladerdeeg
1. Rol het bladerdeeg iets uit zodat het de prei volledig bedekt.
2. Zorg dat de randen aan alle kanten netjes naar beneden vouwen of iets overlappen.
3. Prik enkele gaatjes met een vork voor stoomontsnapping.





Bakken
1. Oven voorverwarmen op 180°C (hetelucht).
2. Plaats de bakplaat in het midden van de oven.
3. Bak 20–25 minuten tot het bladerdeeg goudbruin en krokant is.
4. Laat ±5 minuten rusten voor het serveren, zodat de prei iets kan zetten en de smaken intrekken.
Skrei / Kabeljauw
1. Snijd vis in porties van 100 g.
2. Kruid met zout en peper.
3. Bak in een pan met olijfolie 2–3 minuten aan elke kant (afhankelijk van dikte), voeg boter toe en laat licht op smaak komen.
4. Laat even rusten, zodat de vis mooi sappig blijft.
Soubisesaus
1. Smelt boter in een pan, voeg ui toe en bak zachtjes tot glazig (niet bruin).
2. Blus af met witte wijn en laat reduceren tot bijna droog.
3. Voeg visbouillon toe en laat ± 10 min zacht koken.
4. Voeg room toe, breng aan de kook en laat indikken tot saus licht gebonden is.
5. Mix glad met staafmixer of in blender en breng op smaak met zout en witte peper.

Duif uit Anjou met Zwarte Look, Erwten & Pomme Fondants -1111-
18 personen
Ingredienten:
Duif
· 18 Anjou-duiven, ±400–450 g, karkas met pootjes
· 90 g boter, ±5 g per duif
· 18 takjes tijm
· zout
· peper, versgemalen zwarte r
Zwarte look crème
· 18 teentjes look, zwarte (knoflook)
· 90 ml room
· 90 g boter
· zout naar smaak
Erwtencrème
· 1,8 kg erwten, vers of diepvries
· 180 ml room
· 45 g boter
· zout
· peper
Erwtjes met munt
· 900 g erwten (vers of diepvries)
· 18 g munt, verse fijngehakt
· 30 g boter
· zout naar smaak
Pomme fondants
· 54 aardappelen, kleine of 3 per persoon
· 180 g boter
· 3 l kip- of groentebouillon (om in te garen)
· zout

Portosaus
· karkassen van de 18 duiven
· 3 sjalotten, fijngehakt
· 300 ml port
· 1 l water of bouillon
· 60 g boter, koude om af te monteren
Bereiding:
Duif sous-vide
1. Kruid de duiven met zout en peper.
2. Plaats in vacuümzakjes met klontje boter en takje tijm.
3. Sous-vide op 54°C gedurende 1 uur.
4. Haal uit de zak, dep droog.
5. Kort krokant bakken op de huidkant in hete pan, 1–2 minuten.
6. Laat 2–3 minuten rusten.
Zwarte look crème
1. Bak knoflookteentjes zachtjes in boter tot ze zeer zacht zijn (niet kleuren).
2. Voeg room toe en laat kort koken.
3. Mix tot gladde crème, breng op smaak met zout.
4. Warm zachtjes voor serveren.
Erwtencrème
1. Kook erwten in licht gezouten water tot gaar.
2. Pureer met boter en room, breng op smaak met zout en peper.
3. Warm voor serveren, houd luchtig.
Erwtjes met munt
1. Kook de erwtjes kort beetgaar.
2. Voeg boter en verse munt toe, breng op smaak met zout.
3. Houd warm, eventueel afgedekt.
Pomme fondants
1. Schil aardappelen en snijd in cilinders.
2. Smelt boter in pan, leg aardappelen erin, voeg bouillon tot halve hoogte.
3. Laat sudderen tot goudbruin en gaar, draai regelmatig (±25–30 min).
4. Breng op smaak met zout.
Portosaus
1. Bak duivenkarkassen in een droge pan tot licht gekleurd.
2. Voeg sjalotten toe en bak glazig.
3. Blus met port, laat reduceren tot stroperig.
4. Voeg water of bouillon toe en laat 20–30 min zacht trekken.
5. Zeef de saus, reduceer indien nodig, monteer met koude boter.
6. Breng op smaak met peper en zout.



Pavlova met Passievrucht -1112-
  kant-en-klare meringue 
18 personen
Ingrediënten
Basis
· 18 pavlova’s, kant-en-klare, kleine  of meringue-kuipjes (± 6–7 cm)
Passievruchtcrème / mousse
· 600 g passievruchtpulp,,vers of uit fles
· 120 g suiker
· 4 blaadjes gelatine
· 240 g room, opgeklopt
· 1 teelepel vanille-extract
Afwerking
· 12–15 passievruchten, verse, gehalveerd of op geschraapt
· passievruchtcoulis, optioneel, voor extra kleur en frisheid
Bereidingswijze
Passievruchtcrème / mousse
1. Week de gelatineblaadjes in koud water.
2. Verwarm de passievruchtpulp met suiker licht tot de suiker oplost.
3. Los de geweekte gelatine op in de warme pulp.
4. Laat afkoelen tot lauwwarm.
5. Spatel voorzichtig de opgeklopte room erdoor voor een luchtige mousse.
6. Vul een spuitzak met de mousse voor nette afwerking.
Vul de meringues
1. Leg de kant-en-klare meringues op een serveerschaal of individuele borden.
2. Spuit of schep een royale portie passievruchtmousse in elk meringuekuipje.
3. Lepel wat verse passievruchtpulp bovenop voor frisheid en textuur.
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