



Maandmenu september 2026

Aperitief
Sage & pineapple Martini -1141-
Sage & pineapple Fizz 0% -1142-
Cranachan -1147-
Hapje
Polenta krokant -1143-
Thaise lenterol -1144-
Voorgerecjht
Kibbeling van wijting-1145-
Hoofdgerecht
	Cannelloni Puttanesca-1146-
Nagerecht
Cranachan -1147-


Sage & pineapple Martini -1141-
Alcoholische aperitief  met ananas, salie,  Martini, limoen en  honing
Portie: ± 115 ml per persoon, vóór ijsverdunning
Aantal: 18 kleine aperitiefcocktails
Ingrediënten
Salie-honingsiroop
· 180 g honing
· 180 ml water
· 15–18 verse salieblaadjes
· zeste van 1 limoen
Cocktail
· 900 ml Martini Bianco
· 720 ml vers ananassap
· 270 ml vers limoensap
· 180 ml salie-honingsiroop
· 36 druppels Angostura bitters
· ijsblokjes
Garnituur
· 18 kleine stukjes verse ananas
· 18 kleine salieblaadjes
Bereiding:
Salie-honingsiroop
1. Verwarm water en honing zachtjes tot de honing volledig is opgelost.
2. Voeg salie en limoenrasp toe.
3. Laat 10 minuten trekken.
4. Zeef en laat volledig afkoelen.
 Mise-en-place
1. Meng Martini, ananassap, limoensap, salie-honingsiroop en Angostura.
2. Bewaar de cocktailbasis goed gekoeld.
3. Snijd 18 kleine stukjes ananas.
4. Zet voor iedere cocktail een salieblaadje klaar.
Serveren
1. Vul een shaker met ijs.
2. Voeg ongeveer 115–120 ml cocktailbasis toe.
3. Shake krachtig gedurende 10–12 seconden.
4. Dubbel strain in een gekoeld coupeglas.
5. Werk af met een stukje ananas en een salieblaadje.

Sage & pineapple Fizz 0% -1142-
Non-alcoholische aperitief met ananas, salie, limoen, vlierbloesem en  soda.
Smaakbalans: friszuur en fruitig, met een kruidige salietoets. De kleine hoeveelheid appelazijn zorgt voor extra spanning en compenseert de zoetheid van ananas en vlierbloesem.

Aantal: 10 kleine mocktails
Portie: ± 150 ml per persoon, inclusief soda
Ingrediënten
Salie-honingsiroop
· 100 g honing
· 100 ml water
· 8–10 verse salieblaadjes
· zeste van ½ limoen
Mocktail
· 600 ml vers ananassap
· 200 ml vers limoensap
· 150 ml salie-honingsiroop
· 100 ml vlierbloesemsiroop
· 50 ml appelazijn
· 500–600 ml bruiswater
· ijsblokjes
Garnituur
· 10 kleine stukjes verse ananas
· 10 verse salieblaadjes
· eventueel enkele dunne schijfjes limoen
Bereiding
Salie-honingsiroop
1. Verwarm water en honing zachtjes tot de honing opgelost is.
2. Voeg salie en limoenrasp toe.
3. Laat 10 minuten trekken.
4. Zeef en laat volledig afkoelen.
Mocktailbasis
1. Meng ananassap, limoensap, salie-honingsiroop, vlierbloesemsiroop en appelazijn.
2. Proef en corrigeer eventueel met een klein beetje extra limoensap.
3. Bewaar goed gekoeld.
Serveren
1. Vul een tumblerglas met ijs.
2. Voeg ongeveer 150 ml mocktailbasis toe.
3. Werk af met 50–60 ml bruiswater.
4. Roer één keer voorzichtig om.
5. Garneer met een stukje ananas, salieblaadje en eventueel limoen.

Polenta krokant -1143-
Parmezaan, mascarpone,  salie,  hazelnoot,  geitenkaas, druif en  balsamico
Aantal: ± 36 kleine hapjes
Voor: 18 personen – 2 hapjes per persoon
Ingrediënten:
Polenta
· 750 ml kippenbouillon
· 270 g polenta
· 150 g fijn geraspte Parmezaan
· 300 g mascarpone
· 25 g verse salie, zeer fijn gehakt
· 50 g hazelnoten, grof gehakt
· zwarte peper
· eventueel zout


Om te bakken
· 40 g boter
· 2 el olijfolie
Geitenkaascrème
· 150 g zachte geitenkaas
· 100 g mascarpone
· 40 ml room
· zeste van ½ citroen
· 1 tl citroensap
· zwarte peper
· eventueel een klein snufje zout
Geroosterde druiven
· 20 blauwe of rode druiven
· 1 tl olijfolie
· 1 tl honing
· 1 klein takje verse tijm
· zwarte peper
· klein snufje zout
Afwerking
· ± 40 g balsamicocrème
· 20 g geroosterde hazelnoten, fijn gehakt
· enkele kleine blaadjes verse salie
· eventueel enkele zeer kleine druppels goede olijfolie

Bereiding:
Polenta
1. Bekleed een bakplaat met bakpapier.
2. Rooster de 50 g hazelnoten kort in een droge pan. Laat afkoelen en hak grof.
3. Hak de salie zeer fijn.
4. Breng de kippenbouillon aan de kook.
5. Voeg de Parmezaan toe en roer tot deze volledig is opgelost. Voeg de polenta beetje bij beetje toe terwijl je krachtig blijft roeren.
6. Laat op laag vuur garen tot de polenta volledig homogeen, dik en gebonden is. Volg de gaartijd van de gebruikte polenta.Neem van het vuur.
7. Roer de mascarpone volledig door de warme polenta.Voeg de salie en geroosterde hazelnoten toe.
8. Breng op smaak met zwarte peper. Wees voorzichtig met zout.
9. Stort de polenta op de bakplaat.Verdeel tot ongeveer 1,5–2 cm dikte.
10. Dek af met een tweede vel bakpapier.Strijk volledig glad.
11. Laat afkoelen en zet daarna minimaal 2 uur in de koelkast, bij voorkeur een nacht.
Geitenkaascrème
1. Doe geitenkaas en mascarpone in een mengkom.Voeg room toe.Meng tot een gladde, zachte crème.Voeg citroenzeste en citroensap toe.
2. Breng op smaak met zwarte peper.
3. Doe in een spuitzak en bewaar gekoeld.
Geroosterde druiven
1. Verwarm de oven voor op 200°C.
2. Halveer de druiven.Meng met olijfolie, honing, tijm, peper en een klein snufje zout.
3. Rooster ongeveer 8–10 minuten tot de druiven licht gekaramelliseerd en zacht zijn.
4. Laat iets afkoelen.
 Portioneren en krokant bakken
1. Snijd de volledig uitgeharde polenta in ongeveer 36 kleine rechthoekjes van ± 3 × 4 cm.
2. Verhit een anti-aanbakpan.Voeg boter en olijfolie toe.
3. Bak de polentablokjes aan beide zijden goudbruin en krokant.Bak eventueel ook de zijkanten kort mee.
4. Laat kort uitlekken.
Afwerking
1. Werk elk polentablokje afzonderlijk af.
2. Leg de warme krokante polenta op een serveerschaal.Spuit een kleine dot geitenkaascrème bovenop.Plaats daarop ½ geroosterde druif.Werk af met 3 kleine puntjes balsamicocrème.
3. Strooi een klein beetje geroosterde hazelnoot over de crème.
4. Werk af met een klein salieblaadje.

Thaise lenterol -1144-
Rijstpapier, komkommer, wortel, mango,  kruiden, pinda en  Thaise dressing
Aantal: 18 kleine hapjes
Ingrediënten
Lenterolletjes
· 18 kleine vellen rijstpapier 
· 1 komkommer 
· 2 wortelen 
· 1 kleine mango 
· 1 rode paprika 
· 100 g glasnoedels 
· 1 bosje munt 
· 1 bosje koriander 
· ½ bosje Thaise basilicum, indien beschikbaar 
· 50 g geroosterde pinda's 
· 1 limoen 
Thaise dressing
· 60 ml limoensap 
· 40 ml vissaus 
· 30 ml rijstazijn 
· 25 g palmsuiker of bruine suiker 
· 1 kleine rode chili 
· 1 teen knoflook 
· 10 g verse gember 
· 1 tl sesamolie 




Bereiding
Dressing
1. Los de palmsuiker op in het limoensap en de rijstazijn. Voeg vissaus, fijngehakte chili, geraspte gember en fijngehakte knoflook toe. Voeg sesamolie toe. 
2. Laat minstens 20 minuten trekken. 
3. Proef en corrigeer: 
     te zuur → beetje suiker 
     te zoet → limoen 
     te vlak → vissaus 
           De dressing moet zuur, zout, zoet en licht pikant zijn.
Vulling
1. Snijd komkommer, wortel, paprika en mango in zeer fijne julienne. 
2. Bereid de glasnoedels volgens de verpakking en laat goed uitlekken. 
3. Hak munt, koriander en Thaise basilicum grof. Hak de pinda's grof. 
Rollen
1. Week één rijstvel kort in lauwwarm water tot het soepel wordt. Leg op een vochtige plank. 
2. Leg in het midden een kleine hoeveelheid glasnoedels, groenten, mango en kruiden. 
3. Bestrooi met pinda. 
4. Vouw de zijkanten naar binnen en rol strak op zoals een loempia.

Kibbeling van wijting-1145-
Bloemkooltartaar , granny smith , kappertjes, dille en citroen-remoulade
Voor 18 personen – klein voorgerecht
Ingrediënten
· Frituurolie !!
Wijting
· 1,2 kg wijtingfilet, zonder vel en graat 
· 10 g fijn zout 
· witte peper 
· zeste van 1 citroen 
Kibbelingbeslag
· 250 g bloem 
· 80 g maïzena 
· 1 tl bakpoeder 
· 2 eieren 
· 275 ml ijskoud pilsbier 
· 100 ml bruiswater 
· 1 tl zout 
· witte peper 
· snuf cayennepeper 
Bloemkooltartaar
· 600 g bloemkool 
· 2 sjalotten 
· 70 g cornichons 
· 30 g kappertjes 
· 1 Granny Smith 
· ½ bosje dille 
· ½ bosje bladpeterselie 
· 1 citroen 
· 2 tl Dijonmosterd 
· 50 ml extra vierge olijfolie 
· peper 
· zout 
Citroen-remoulade
· 200 g mayonaise 
· 100 g Griekse yoghurt 
· 30 g cornichons 
· 15 g kappertjes 
· 1 tl Dijonmosterd 
· 1 tl mierikswortel 
· sap + zeste van ½ citroen 
· 1 el dille 
· 1 el peterselie 
· witte peper 
Afwerking
· 1 Granny Smith 
· 1 citroen 
· 30 g kappertjes 
· verse dille 
· bladpeterselie 
· goede olijfolie 
· eventueel kruidenolie van peterselie/dille 
Bereiding
Bloemkooltartaar
1. Verdeel de bloemkool in zeer kleine roosjes.Gebruik ongeveer ⅔ rauw en ⅓ kort geblancheerd.Blancheer ⅓ van de bloemkool ± 45 seconden in gezouten water. 
2. Koel onmiddellijk in ijswater. Laat zeer goed uitlekken. 
3. Snijd alles uiteindelijk tot een fijne, gelijkmatige tartaar.
4. Meng met: 
zeer fijne sjalot , cornichon,,kappertjes, Granny Smith in fijne brunoise,
dille, peterselie, Dijon, citroenzeste,, itroensap, olijfolie. 
Breng voorzichtig op smaak.
De tartaar moet fris en licht zuur zijn, want de kibbeling brengt straks vet en zout.
Citroen-remoulade
1. Meng alle ingrediënten.Proef en corrigeer met citroensap.
2. Doe in een spuitzak.
Wijting
1. Snijd de wijting in 36 kleine, gelijkmatige stukken van ± 25–30 g.
2. Kruid vlak voor het bakken met zout, witte peper en een beetje citroenzeste.
 



Kibbelingbeslag
1. Meng bloem, maïzena, bakpoeder, zout en peper.Voeg eieren toe.Klop het ijskoude bier en bruiswater er geleidelijk door.
2. Niet te lang mengen.
3. Het beslag moet net dik genoeg zijn om een dun laagje rond de vis te vormen.
4. Bewaar koud.
Frituren
1. Verwarm frituurolie tot 175–180°C.
2. Haal de vis licht door bloem.Door het koude beslag.Laat overtollig beslag afdruipen. 
3. Frituur ± 3 minuten tot goudbruin.Laat uitlekken op een rooster. 
4. Werk af met een heel klein beetje fijn zout. 

Cannelloni Puttanesca-1146-
Cannelloni, ricotta, aubergine, San Marzano, olijf, kappertjes, ansjovis en basilicum
Voor 18 personen als kleine primo
→ 2 cannelloni per persoon

· 36 canneloni’s
Puttanesca-saus
· 1,2 kg San Marzano-tomaten uit blik 
· 120 g Taggiasche olijven, ontpit 
· 60 g kappertjes 
· 6 ansjovisfilets 
· 5 tenen knoflook 
· 2 rode chilipepers 
· 80 ml extra vierge olijfolie 
· 100 ml witte wijn 
· 1 tl oregano 
· 1 tl suiker, indien nodig 
· zwarte peper 
· zout 
Ricotta-vulling
· 750 g ricotta 
· 100 g Parmezaan, fijn geraspt 
· 2 eidooiers 
· 1 citroen, zeste 
· ½ bos basilicum, fijn gesneden 
· zwarte peper 
· zout 
· snuf nootmuskaat g
Aubergine 
· 3 aubergines 
· 40 ml olijfolie 
· 1 teen knoflook 
· ½ tl gerookt paprikapoeder 
· zout 



Puttanesca-crumble Voor een mooie crunch:
· 100 g panko 
· 30 g zwarte olijven 
· 20 g kappertjes 
· 20 ml olijfolie 
· ½ tl oregano 
· zeste van ½ citroen 
Basilicumolie
· 50 g basilicum 
· 150 ml olijfolie 
· snuf zout 
Bereiding:
Puttanesca-saus
1. Olijfolie zacht verwarmen. 
2. Knoflook en chili rustig laten infuseren, niet bruin laten worden. Ansjovis toevoegen en laten oplossen. Kappertjes en ongeveer 2/3 van de olijven toevoegen. Blussen met witte wijn. Tomaten toevoegen en grof pletten. Oregano erbij. 
3. 30–40 min zacht laten reduceren. 
4. Een deel zeer fijn mixen zodat je een gladde, geconcentreerde saus krijgt. De rest grof laten voor textuur. 
Belangrijk: de saus moet dik en geconcentreerd zijn. Geen waterige tomatensaus rond de cannelloni.
Ricotta-vulling
1. Alles mengen.
2. De ricotta moet stevig genoeg zijn om met een spuitzak te verwerken.
Aubergine
1. Aubergines in kleine blokjes snijden.
2. In zeer hete pan bakken tot ze donker goudbruin en bijna romig zijn.Knoflook en paprikapoeder op het einde toevoegen.
3. Laat afkoelen en meng ongeveer 400 g van de aubergine door de ricottavulling.
4. De rest bewaren voor de afwerking.
Cannelloni maken
1. ± 55–60 g vulling
2. Niet volledig onder de saus zetten 
 Garen
1. Oven:180 °C
2. Leg de cannelloni in een licht ingevette ovenschaal.
3. Een dun laagje puttanescasaus eronder en een klein beetje bovenop.
4. Afdekken met aluminiumfolie.
5. ± 15 minuten garen.Daarna folie verwijderen en nog 3–5 minuten laten kleuren.
 Puttanesca-crumble
1. Olijven fijnhakken.
2. Samen met panko in olijfolie krokant bakken.Kappertjes toevoegen.
3. Van het vuur halen en citroenzeste toevoegen.



Basilicumolie
1. Basilicum 10 seconden blancheren, ijswater, zeer goed uitknijpen.
2. Met olie mixen en eventueel door een fijne zeef/passend doek filteren.
3. Je krijgt een intens groene olie.
Afwerking
Per bord:
1. 2 kleine cannelloni schuin naast elkaar. 
2. Een lepel geconcentreerde puttanescasaus eronder. 
3. Enkele stukjes geroosterde aubergine. 
4. 3–4 druppels basilicumolie. 
5. Puttanesca-crumble. 
6. 2–3 Taggiasche olijven. 
7. Kleine kappertjes. 
8. Basilicumblaadjes. 
9. Fijne citroenzeste. 
10. Eventueel een paar schaafsels Parmezaan. 
 Mijn favoriete finishing touch
Maak daarnaast een luchtige Parmezaancrème:
· 200 ml room 
· 100 g Parmezaan 
Room verwarmen, Parmezaan erin laten smelten, 15 min infuseren en zeven. Met staafmixer luchtig opschuimen.
Dan slechts een kleine lepel/quenelle naast de cannelloni.
Niet te veel — het gerecht heeft al ricotta

Cranachan -1147-
Aardbei, framboos, whisky & krokante haver-kokos
Voor 18 dessertglaasjes
Ideaal in glaasjes van ± 180–200 ml, gevuld tot ongeveer 150–170 ml.
Ingrediënten
Aardbeiencoulis
· 600 g aardbeien 
· 240 g suiker 
· 240 ml water 
· Krokante haver-kokos
· 200 g havervlokken 
· 200 g kokosrasp 
· 80 g boter 
· 80 g suiker 
· 2 flinke snuifjes zout 
· Whiskyroom
· 600 ml volle room 
· 160 g honing 
· 80 ml whisky 
· 2 tl vanille-extract 
· 600 g verse frambozen 



Afwerking
· enkele mooie frambozen 
· eventueel enkele kleine aardbeien 
· extra krokante haver-kokos 
· enkele kleine muntblaadjes, optioneel 
· eventueel een heel klein beetje citroenzeste 


Bereiding:
Aardbeiencoulis
1. Breng 240 ml water en 240 g suiker aan de kook. Laat 1–2 minuten doorkoken tot de suiker volledig is opgelost. 
2. Maak de aardbeien schoon en verwijder de kroontjes. Snijd de aardbeien grof en doe ze in een blender. 
3. Giet de warme suikersiroop erbij. Mix volledig glad. 
4. Proef en voeg eventueel een klein snuifje zout of enkele druppels citroensap toe. 
5. Laat volledig afkoelen. 
Tip: Voor een echt gladde coulis kun je hem door een fijne zeef halen. Dit geeft in een dessertglaasje een veel verfijnder resultaat.
Krokante haver-kokos
1. Smelt de boter in een ruime pan op middelhoog vuur. Voeg de havervlokken en kokosrasp toe. Rooster rustig terwijl je regelmatig omroert. 
2. Zodra het mengsel licht goudbruin begint te worden, voeg je 80 g suiker toe. Laat nog enkele minuten karamelliseren. Voeg het zout toe. 
3. Wanneer alles mooi goudbruin en krokant is, stort je het mengsel uit op bakpapier. Spreid dun uit en laat volledig afkoelen. 
4. Eenmaal afgekoeld eventueel grof verkruimelen.
Belangrijk: laat het mengsel goed afkoelen voordat je de glaasjes opbouwt. Dan wordt het echt krokant.
Whiskyroom
1. Doe de koude room in een ruime kom. Voeg het vanille-extract toe. 
2. Klop de room half tot stevig op. Niet volledig boterig/stijf kloppen. 
3. Verwarm de honing eventueel heel kort zodat hij vloeibaarder wordt. Spatel de honing voorzichtig door de opgeklopte room. Voeg vervolgens de whisky toe. Spatel voorzichtig tot een homogeen mengsel. 
Proef: de whisky moet duidelijk aanwezig zijn, maar de room mag niet alcoholisch scherp worden.
Voor een kookclub zou ik de room eventueel iets minder zoet houden; de aardbeiencoulis en frambozen zorgen al voor veel fruitige zoetheid.
Opbouw van de glaasjes
Ik zou niet drie dikke lagen maken. Mooier is een meer gelaagde, nonchalante opbouw.
Per glaasje:
1. 1 laagje aardbeiencoulis 
2. whiskyroom 
3. enkele verse frambozen 
4. krokante haver-kokos 
5. opnieuw een dun laagje whiskyroom 
6. een beetje aardbeiencoulis 
7. enkele frambozen 
8. bovenaan krokante haver-kokos 
Werk af met:
1. 1 mooie framboos 
2. klein aardbeienstukje 
3. enkele kruimels krokante haver 
4. eventueel klein muntblaadje 
Voor een mooie verdeling per glaasje
Reken ongeveer op:
40–45 g aardbeiencoulis 
70–80 g whiskyroom 
30–35 g frambozen 
25–30 g krokante haver-kokos


De Kookvrienden                                           september ’26                                                 Tij De Pauw

