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Maandmenu oktober 2026

Aperitief
Black Fig Old Fashioned Sour -1148
Fig after dark 0% -1149-
Hapje
Wortelpanna cotta -1150-
Limoen crème fraiche mousse -1151-
Hazelnootcrumble en dilleolie -1152-
Voorgerecjht
Sjalottatin met sweet soy, limoen & feta-tijmquenelle -1153-
Hoofdgerecht
Kip curry Polynesian style met zelfgemaakte sambal -1154-
Nagerecht
Koffie-karamelmousse à la snickers -1155-

Black Fig Old Fashioned Sour -1148-
18 personen
Ingrediënten
· 720 ml Buffalo Trace Bourbon
· 270 ml vers citroensap
· 45 ml goede balsamicoazijn
· ± 1,5 g zwarte peper
· klein snufje fijn zeezout
· 100–150 ml koud water
Vijgensiroop
· 270 g vijgen, verse en  rijpe
· 270 ml waterl
· 155 g kristalsuiker, fijne
· 1 klein takje rozemarijn 
· 2 brede strips citroenzeste 2 brede strips
· 1 klein snufje zeezout, fijn
Afwerking:
1. 0,25 vijg 
2. klein rozemarijntopje
3. eventueel één draai zwarte peper boven het glas

Bereiding:
Vijgensiroop
Voorbereiden
1. Vijgen wassen en in vieren snijden.
2. De schil mag blijven zitten.
3. Met een dunschiller 2 brede strips citroenzeste nemen.
4. Zorg dat er zo weinig mogelijk wit van de citroen aan de zeste zit.
fuseren
1. Water en suiker in een pan doen.
2. Op middelhoog vuur verwarmen tot de suiker volledig opgelost is.
3. Vijgen, rozemarijn en citroenzeste toevoegen.
4. Aan de kook brengen.
5. Daarna het vuur laag zetten.
6. 10 minuten zacht laten pruttelen.
De vijgen mogen openvallen, maar de siroop hoeft nog niet sterk te reduceren.
Trekken
1. Pan van het vuur nemen.
2. Deksel erop.
Zeven
1. Rozemarijn en citroenzeste verwijderen.
2. Door een fijne zeef gieten.
3. Niet op de vijgen drukken of uitpersen.





Afwerken
1. Klein snufje fijn zeezout toevoegen.
2. Goed mengen.
3. Snel terug koelen.
4. Gekoeld bewaren.
Controle en bijsturing
De uiteindelijke siroop moet:
· duidelijk naar verse vijg smaken
· zoet zijn, maar niet plakkerig
· licht kruidig zijn
· voldoende frisheid van citroenzeste hebben
· vloeibaar blijven
Te zoet?
→ Een klein beetje water toevoegen.
Te weinig vijgensmaak?
→ Volgende keer langer laten trekken; niet simpelweg meer suiker toevoegen.
Te dun?
→ Kort zacht reduceren na het zeven.
Te zwaar/krachtig?
→ Een klein beetje warm water toevoegen en opnieuw proeven.

Afwerking
1. Alles mengen, 360 ml zelfgemaakte vijgensiroop en de rest, en koel zetten (alsook de glazen goed op voorhand goed koud zetten)
2. Ingrediënten afwerking 
Controle en bijsturing
· Is hij te zoet → 10–20 ml citroensap erbij.
· Is hij te zuur → beetje vijgensiroop erbij. 
· Is hij te zwaar → beetje water.
· Mist hij spanning → enkele druppels extra balsamico + mini snufje zout.

Fig after dark 0% -1149-
Voor 6 personen
Ingrediënten
rooibos infusie
· 300 ml water
· 6 g Rooibos, losse thee
· 75 g verse vijgeng
· 1 klein takje  rozemarijn 
· 1 brede strip citroenzeste 
mocktail
· 300 ml koude vijgen-rooibosinfusiel
· 90 ml citroensap,vers
· 12 ml balsamicoazijn, goede
· 180 ml bruiswater 
· 1 klein snufje fijn zeezout 
· ± 0,4 g zwarte peper, fijn gemalen 
Vijgensiroop
· 90 g vijgen, verse en  rijpe
· 90 ml waterl
· 55 g kristalsuiker, fijne
· 1 klein takje rozemarijn 
· 1 brede strips citroenzeste 2 brede strips
· 1 klein snufje zeezout, fijn
Verhouding: 1 : 1 : 0,6
(vijg : water : suiker)
Afwerking:
· klein stukje vijg, gedroogd eventueel 
· zeer klein rozemarijntopje
· zwarte peper, maximaal één lichte draai
Bereiding:
Vijgensiroop
voorbereiden
1. Vijgen wassen en in vieren snijden.
2. De schil mag blijven zitten.
3. Met een dunschiller 2 brede strips citroenzeste nemen.
4. Zorg dat er zo weinig mogelijk wit van de citroen aan de zeste zit.
fuseren
1. Water en suiker in een pan doen.
2. Op middelhoog vuur verwarmen tot de suiker volledig opgelost is.
3. Vijgen, rozemarijn en citroenzeste toevoegen.
4. Aan de kook brengen.
5. Daarna het vuur laag zetten.
6. 10 minuten zacht laten pruttelen.
De vijgen mogen openvallen, maar de siroop hoeft nog niet sterk te reduceren.
Trekken
1. Pan van het vuur nemen.
2. Deksel erop.
Zeven
1. Rozemarijn en citroenzeste verwijderen.
2. Door een fijne zeef gieten.
3. Niet op de vijgen drukken of uitpersen.
Afwerken
1. Klein snufje fijn zeezout toevoegen.
2. Goed mengen.
3. Snel terugkoelen.
4. Gekoeld bewaren.
Controle en bijsturing
De uiteindelijke siroop moet:
· duidelijk naar verse vijg smaken
· zoet zijn, maar niet plakkerig
· licht kruidig zijn
· voldoende frisheid van citroenzeste hebben
· vloeibaar blijven
Te zoet?
→ Een klein beetje water toevoegen.
Te weinig vijgensmaak?
→ Volgende keer langer laten trekken; niet simpelweg meer suiker toevoegen.
Te dun?
→ Kort zacht reduceren na het zeven.
Te zwaar/krachtig?
→ Een klein beetje warm water toevoegen en opnieuw proeven.
Vijgen-rooibosinfusie
1. Water verwarmen tot ongeveer 90 °C.
2. Rooibos, vijgen, rozemarijn en citroenzeste toevoegen.
3. 8 minuten laten trekken.
4. Fijn zeven.
5. Niet uitpersen; hierdoor blijft de infusie helder en krijg je geen onnodige bitterheid.
6. Zo snel mogelijk terugkoelen.
7. Gekoeld bewaren.
mocktailbatch
1. Meng de koude infusie met  120 ml zelfgemaakte vijgensiroop en de ingrediënten mocktail 
2. Goed mengen en gekoeld bewaren.
3. Het bruiswater nog NIET toevoegen.

Serveren
Per persoon
1. Glas vooraf goed koelen.
2. ± 115 ml mocktailbasis in het glas schenken.
3. 30 ml bruiswater toevoegen.
4. Heel kort en voorzichtig roeren.
5. Afwerken met ingrediënten afwerking

Wortelpanna cotta -1150-
18 amuseglaasjes
Ingredienten:
· 700 g wortelen, geschild	
· 300 g volle room	
· 150 ml volle melk	
· 50 ml groentebouillon	
· 13 g gelatineblaadjes	
· 20 g boter	
· 1 g komijnzaad	
· 2 takjes tijm	
· 2 reepjes sinaasappelzeste, fijne	
· zout en witte peper, naar smaak	
Bereiding:
Wortelen
1. Snijd de wortelen in kleine, gelijke stukken en meng met de boter. Rooster op 180 °C tot ze volledig zacht zijn, zonder donkere randen. Dit geeft een geconcentreerdere wortelsmaak dan koken in veel water.Mix met voldoende warmte en kracht
2. Verwarm de room, melk, bouillon, tijm, komijn en sinaasappelzeste. Voeg de geroosterde wortelen toe en laat kort samen trekken. Verwijder de tijm en mix vervolgens in een krachtige blender tot de puree volledig homogeen is.Een staafmixer alleen is vaak niet voldoende om alle wortelvezels fijn te krijgen.
3. Passeer door een fijne zee (wrijf de warme puree door een fijne chinois). Druk met een pollepel door de zeef en schraap de onderkant schoon. Gooi de grove vezels weg. Dit is de belangrijkste stap om de korrelige structuur te vermijden.
4. Weeg indien nodig de verkregen puree en controleer dat ze voldoende geconcentreerd blijft.
Gelatine toevoegen
1. Week de gelatine in koud water. Knijp uit en los op in de warme wortelcrème. Mix nog kort en kruid af met zout en witte peper.
2. Laat niet koken nadat de gelatine is toegevoegd. 
3. Verdeel over 18 glaasjes en zet onmiddellijk in de vriezer (wegens tijd tekort gewoon 6u in de koelkast)

Limoen crème fraiche mousse -1151-
18 personen
Ingredienten
· 200 g crème fraiche 
· 150 ml volle room, koude
· 2  limoen zeste van
· 15-20 ml limoensap
· 5-10 g poedersuiker, fijne
· 2 g gélatine, optioneel
Bereiding
1. Week eventueel de gelatine en los ze op in een klein deel van de licht verwarmde crème fraîche.
2. Meng met de rest van de crème fraîche, limoenrasp en limoensap.
3. Klop de koude room lobbig en spatel voorzichtig onder het mengsel.
4. Laat kort opstijven in de koelkast en spuit met een spuitzak een kleine toef op elk glaasje.

Hazelnootcrumble en dilleolie -1152-
18 personen
Ingredienten:
Hazelnootcrumble
· 60 g hazelnoten, geroosterde
· 25 g panko
· 15 g boter
· Snufje zout
Dilleolie
· 30 g dille, verse
· 100 ml olie, neutrale
· snufje zout
Bereiding:
Hazelnootcrumble
1. Bak de panko goudbruin in boter. Laat afkoelen en meng met de grofgehakte hazelnoten. Strooi pas vlak voor het serveren op de mousse.



Dilleolie
1. Mix de dille met de olie en verwarm kort tot ongeveer 60–65 °C. Zeef door een fijne doek en koel snel terug.
2. Gebruik slechts enkele druppels per glaasje.

Sjalottatin met sweet soy, limoen & feta-tijmquenelle -1153-
18 man
Ingrediënten 
· 36 stuks sjalotten, middelgrote
· 1 kg bladerdeeg, 
· 150 ml Sweet soy sauce
· 100 ml balsamicoazijn
· 70 ml limoensap
· 100 g bruine suiker
· 80 g boter,  liefst roomboter
· 8 takjes tijm, verse 
· 2 limoen,zeste van
· zwarte peper
· zout
Feta-tijmquenelle
· 300 g feta
· 200 g zure room, Volle
· 150 g Crème fraîche
· 20 ml olijfolie	
· 1-2 takjes tijm, blaadjes verse
· 1 limoen, zeste van
· 10-15 ml limoensap	10–15 ml
· zwarte peper	naar smaak
Bereiding 
Sjalottatin
Sjalotten voorbereiden
1. Pel de sjalotten en snijd ze in de lengte doormidden, zodat elke helft zijn vorm behoudt. Snijd grote exemplaren eventueel in kwarten. Houd de stukken zoveel mogelijk gelijk in grootte.
Sweet-soy-limoenglaze 
1. Smelt de boter in een steelpan en voeg de bruine suiker toe. Meng met de sweet soy, balsamico, limoensap, tijm en zwarte peper. Laat rustig inkoken tot een glanzende, stroperige saus.
2. De saus moet aan een lepel blijven hangen, maar nog vloeibaar genoeg zijn om zich dun over het bakpapier te verdelen. Verwijder de tijmtakjes en meng er op het einde de limoenrasp door.
Sjalotten roosteren
1. Verwarm de oven voor op 170 °C, boven- en onderwarmte. Bekleed twee bakvormen of ovenbestendige platen met bakpapier. Verdeel de glaze in een dunne laag en schik de sjalotten met de snijkant naar beneden.
2. Bak ongeveer 20 minuten. De sjalotten moeten beginnen te karamelliseren en zacht worden, maar hun vorm behouden.


Bladerdeeg toevoegen
1. Rol het bladerdeeg uit en bedek de sjalotten. Stop de randen voorzichtig naar binnen, zodat het deeg de sjalotten omsluit. Prik het deeg enkele keren in met een vork.
2. Bak nog ongeveer 20–25 minuten op 180 °C, tot het bladerdeeg goudbruin en krokant is. Je kunt de temperatuur dus iets verhogen tegenover de eerste bakfase.
Omkeren
1. Laat de tatin 5 minuten rusten. Leg een serveerplank of schaal op de vorm en keer voorzichtig om. Verwijder het bakpapier terwijl de karamel nog warm is.
2. Laat de tatin enkele minuten stabiliseren voordat je ze aansnijdt. Werk eventueel af met enkele druppels verse limoen.
Feta-tijmquenelle
1. Verkruimel de feta in een blender of keukenrobot.
2. Voeg de zure room, crème fraîche en olijfolie toe.
3. Mix tot een gladde, romige crème. Schraap tussendoor de zijkanten schoon.
4. Voeg de tijmblaadjes, limoenrasp en een beetje limoensap toe.
5. Proef en kruid met zwarte peper. Extra zout is meestal niet nodig.
6. Laat minstens 2 uur opstijven in de koelkast.

Kip curry Polynesian style met zelfgemaakte sambal -1154-
18 personen
Ingrediënten 
Kippendijen in romige kokos-limoencurrysaus
· 2,16 kg kippendijen zonder been
· 2 l kokosmelk, volle
· 600 ml kippenbouillon
· 4 stengels citroengras
· 80 g gember, verse
· 8 teentjes knoflook
· 4 el rode currypasta, milde voorzichtig opbouwen
· 4 el vissaus
· 2 el sojasaus
· 3 limoenen, zeste en sap
· 1–2 el bruine suiker, naar smaak
· olie, neutrale 
· peper en zout
Wokgroenten en ananas
· 1,2 kg broccoli
· 800 g rode paprika, in fijne julienne
· 600 g prei, in fijne julienne
· 800 g sojascheuten
· 900 g ananas, verse of uitgelekte in blokjes
· 5 el sesamolie
· 60 g sesamzaadjes
· peper eventueel 
· beetje zout


Jasmijnrijst met erwtjes
· 1,8 kg jasmijnrijst, ongekookte
· 500 g erwtjes, diepvries
· water volgens de verpakkingZoete, milde sambal oelek
· 300 g rode paprika
· 2 rode Spaanse 
· zout
· pepers, kleine zaadlijsten verwijderd
· 2 teentjes knoflook
· 100 g ananas
· 3 el rijstazijn
· 2 el limoensap
· 2 el suiker of honing
· ½ tl zout
· Enkele eetlepels water indien nodig
Afwerking
· 250 g geroosterde pinda's, grof gehakt
· 1 bosje lente-ui, eventueel
· Limoenpartjes, extra
Bereiding
Kippendijen en kokoscurrysaus
1. Snijd de kippendijen in gelijke, hapklare stukken. Kruid licht met peper en zout.
2. Kleur het vlees in porties aan in een hete pan met neutrale olie. Haal uit de pan en houd apart.
3. Kneus het citroengras. Snijd de gember fijn en hak de knoflook.
4. Fruit gember en knoflook kort in dezelfde pan. Voeg de currypasta toe en laat één minuut meebakken.
5. Blus met de kippenbouillon. Voeg de kokosmelk en het citroengras toe. Laat ongeveer 15 minuten zacht trekken.
6. Voeg de vissaus en sojasaus toe. Haal het citroengras eruit. Werk af met limoenzeste, limoensap en een beetje suiker.
7. Voeg de kip toe en laat rustig garen tot een kerntemperatuur van minstens 74 °C.
Groenten en ananas
1. Verdeel de broccoli in kleine roosjes en blancheer ze kort in gezouten water. Koel terug en laat goed uitlekken.
2. Snijd paprika en prei in fijne julienne.
3. Verhit een wok of grote pan met een deel van de sesamolie.
4. Bak de ananas kort op hoog vuur zodat ze licht karamelliseert.
5. Voeg paprika en prei toe en roerbak kort. De groenten mogen beetgaar blijven.
6. Schep de broccoli erdoor en voeg de sojascheuten pas op het einde toe.
7. Breng op smaak met peper, een klein beetje zout en de resterende sesamolie.
Jasmijnrijst met erwtjes
1. Spoel de rijst tot het water grotendeels helder is.
2. Kook volgens de verhouding en bereidingstijd op de verpakking.
3. Kook de erwtjes apart kort gaar.
4. Meng de erwtjes door de warme rijst en breng op smaak met zout.

Zoete, milde sambal oelek
1. Verwijder de zaadlijsten en zaadjes van de pepers. Gebruik aanvankelijk slechts één peper als je absoluut weinig pit wilt.
2. Snijd de paprika en ananas in kleine stukken.
3. Mix paprika, pepers, knoflook, ananas, rijstazijn, limoensap, suiker en zout tot een fijne, licht grove pasta.
4. Verwarm de pasta 5–8 minuten op laag vuur in een pannetje. Roer regelmatig en voeg zo nodig een beetje water toe.
5. Proef en stuur bij met suiker voor zoetheid of azijn en limoen voor frisheid. Laat afkoelen.
Afwerking
1. Hak de geroosterde pinda's grof en snijd eventueel de lente-ui fijn. Strooi de pinda's en sesamzaadjes pas vlak voor het serveren over het gerecht. Serveer met partjes limoen en de sambal apart.

Koffie-karamelmousse à la snickers -1155-
18 personen

Ingrediënt
· 1500 ml Volle room, volle (35%), voor de mousse
· 500 g mascarpone	
· 600 g dulce de leche	
· 12–15 g oploskoffie of espressopoeder	
· 300 g karamelsaus als topping	
· 250 g pinda's, Geroosterde gezouten
· 150 g pure chocolade	
· zeezout,  naar smaak
Bereiding
Koffie-karamelbasis: 
1. Meng de dulce de leche met het espressopoeder. Voeg de mascarpone toe en klop tot een glad mengsel.
2. Room opkloppen: klop de koude room tot zachte pieken. Klop niet te ver door, want dan wordt de mousse zwaar en korrelig.
Mousse mengen: 
1. Spatel eerst een derde van de opgeklopte room door de basis. Spatel vervolgens de rest voorzichtig onder tot een luchtige, homogene mousse.
Verdelen: 
1. Vul 18 ruime dessertglaasjes. Laat minstens 4 uur opstijven in de koelkast, bij voorkeur een nacht.
Afwerken: 
1. Verdeel de karamelsaus over de glaasjes. Werk af met grofgehakte gezouten pinda's en geraspte pure chocolade.
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