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Maandmenu november 2026

Aperitief
East India Cocktail-1161-
East India Mocktail 0%  -1162-

Hapje
Focaccia, geitenkaas, gedroogde kerstomaten en olijventapenade -1156-
Mini-taco met crispy oesterzwammen en groene mayo -1157-

Voorgerecht
Foie gras · gekarameliseerde vijg · brioche · balsamico · walnoot -1158-

Hoofdgerecht
Zalm, romige maaltijdsoep met zalm, broccoli en mosseltjes -1159-

Nagerecht
Geroosterde kweepeer, honing-karamel, hazelnoot & mascarpone -1160-


East India Cocktail-1161-
18 personen 
 Recept van njam!
Ingrediënten
· 405 ml cognac
· 45 ml Orange Curaçao
· 45 ml maraschinolikeur
· 27 druppels Angostura bitters
· 67,5 ml frambozensiroop
· crushed ijs of ijsblokjes
· 18 citroenschilletjes, optioneel als garnituur
Bereiding
1. Vul een mengglas met ijs.
2. Voeg cognac, Curaçao, maraschinolikeur, Angostura bitters en frambozensiroop toe.
3. Roer goed tot de cocktail gekoeld is.
4. Zeef in gekoelde cocktailglazen.
5. Werk eventueel af met een citroenschilletje.
Mise-en-place
· Meet de ingrediënten vooraf af.
· Koel de glazen.
· Meng de cocktails bij voorkeur in meerdere kleine batches met ijs, zodat ze goed gekoeld blijven zonder te veel te verwateren.

East India Mocktail 0%  -1162-
18 personen 
Een elegante mocktail met framboos, zwarte thee, citrus en kruidige aroma’s.
Smaakprofiel: fruitig, friszuur, licht bitter en aromatisch.
Ingrediënten
· 450 ml frambozensiroop
· 900 ml zwarte thee sterke, gekoelde (bij voorkeur Ceylon)
· 450 ml citroensap, vers
· 900 ml bruiswater
· 9 druppels alcoholvrije aromatische bitters, optioneel
· IJsblokjes
· 18 fijne citroen- of sinaasappelschilletjes
· enkele frambozen, verse als garnituur
Bereiding
1. Thee: laat de zwarte thee trekken, koel volledig af en bewaar gekoeld.
2. Mocktailbasis: meng de frambozensiroop, zwarte thee en het citroensap.
3. Serveren: vul de glazen met ijs, verdeel de basis en vul aan met bruiswater.
4. Afwerking: voeg eventueel alcoholvrije bitters toe en werk af met citruszeste en een framboos.
Mise-en-place
· Bereid de thee en mocktailbasis vooraf.
· Bewaar gekoeld.
· Voeg het bruiswater pas vlak voor het serveren toe.



Tip: proef de basis vóór het serveren. Voeg indien nodig wat extra citroensap toe voor meer frisheid of wat frambozensiroop voor een zachtere smaak.

Focaccia, warme geitenkaas, gedroogde kerstomaten en olijventapenade -1156-
18 hapjes 
Ingrediënten
	Focaccia
· 500 g tarwebloem, type 00 of patentbloem
· 400 g water, lauwwarm
· 5 g gist, droge
· 10 g zeezout,fijn
· 40 ml olijfolie
· 5 g suiker of honing
Warme geitenkaas
· 450 g zachte geitenkaas
Oven gedroogde kerstomaten
· 500 g kerstomaten
· 3 tenen knoflook
· tijm, verse
· olijfolie
· peper en zout
Olijventapenade
· 250 g zwarte olijven, ontpit
· 1 kleine teen knoflook
· 2 el olijfolie
· 1 tl citroensap
· zwarte peper
	


Afwerking
· 30 ml extra vierge olijfolie
· zeezout, grof
· 2 takjes , verse (optioneel)
Bereiding
Focacia
Deeg maken
1. Meng het lauwwarme water met de gist en suiker of honing.
2. Voeg de bloem toe en meng tot een samenhangend, kleverig deeg.Voeg het zout en de olijfolie toe.
3. Meng of kneed ongeveer 5–8 minuten tot een soepel, elastisch deeg. Het deeg mag behoorlijk nat en kleverig blijven.
Eerste rijs
1. Dek de kom af en laat het deeg even rijzen op kamertemperatuur.Het deeg moet ongeveer verdubbelen in volume.
In de bakplaat
1. Vet een rechthoekige bakplaat (ongeveer 30 x 40 cm) royaal in met olijfolie.
2. Stort het deeg voorzichtig op de bakplaat.
3. Trek het voorzichtig uit tot de gewenste vorm.
4. Laat nog even minuten narijzen.

Typische focaccia-afwerking
1. Besprenkel met olijfolie.
2. Maak met je vingertoppen diepe kuiltjes in het deeg.
3. Verdeel eventueel wat rozemarijn en grof zeezout over het oppervlak.
Bakken
1. Verwarm de oven voor op 220 °C (boven- en onderwarmte).
2. Bak ongeveer 20–25 minuten tot de focaccia goudbruin is.
3. Laat afkoelen op een rooster.
Praktische tip 
1. Ik zou de focaccia niet volledig krokant bakken. Je wilt een licht krokante korst, maar vooral een zachte, luchtige binnenkant.

Kerstomaten
1. Halveer, kruid met tijm, look, olijfolie, peper en zout. 
2. Droog 2–3 uur in de oven op 100–120 °C.
Tapenade
1. Mix de olijven met knoflook, olijfolie, citroensap en peper tot een grove pasta.
Afwerking
1. Snijd de focaccia in 18 kleine porties. 
2. Beleg met tapenade, warme geitenkaas en kerstomaten. 
3. Serveer lauwwarm.

Mini-taco met crispy oesterzwammen en groene mayo -1157-
Een verrassend vegan gerecht met krokante oesterzwammen en frisse toppings.
18 hapjes 
Ingrediënten
Crispy oesterzwammen
· 900 g oesterzwammen, verse
· 200–250 g panko
· 135 g mayonaise, vegan
· 2¼ theelepel paprikapoeder, gerookt
· 1¼ theelepel  komijn, gemalen
· ½–¾ theelepel chilipoeder
· bakolie, neutrale
· peper en zout
Groene mayonaise
· 150 g mayonaise, vegan
· 1½ avocado, rijpe
· 1½ limoen, sap van
· 1 bos koriander, verse
· 2 tenen knoflook, kleine
· peper en zout
· water, koud indien nodig
Garnituur
· 18 mini-tortilla’s (8–10 cm)
· 250–300 g witte kool of koolsla
· 100–150 g rode ui , gepekelde (rode ui marineren in suhi azijn of appelazijn en een beetje suiker)
· extra koriander 
· limoen
Bereiding
Groene mayonaise
1. Mix de avocado, vegan mayonaise, koriander, knoflook en limoensap glad.
2. Kruid met peper en zout.
3. Verdun eventueel met een beetje koud water.
4. Bewaar afgedekt in de koelkast.
Crispy oesterzwammen
1. Scheur de oesterzwammen in hapklare stukken.
2. Meng de vegan mayonaise met paprikapoeder, komijn, chilipoeder, peper en zout.
3. Meng de oesterzwammen erdoor en paneer met panko.
4. Bak in porties goudbruin en krokant.
5. Laat uitlekken op een rooster of keukenpapier.
 Afwerking
1. Verwarm de mini-tortilla’s kort in een droge pan.
2. Verdeel een beetje groene mayo en koolsla over elke tortilla.
3. Voeg de crispy oesterzwammen en gepekelde rode ui toe.
4. Werk af met koriander en eventueel een druppeltje limoensap.
5. Serveer onmiddellijk.
Mise-en-place
· Vooraf: groene mayo maken, kool snijden en rode ui uitlekken.
· Vlak voor serveren: oesterzwammen paneren en bakken, tortilla’s verwarmen en taco’s dresseren.
Tip: bak de oesterzwammen op het laatste moment en gebruik niet te veel saus, zodat de taco’s krokant blijven.

Foie gras · gekarameliseerde vijg · brioche · balsamico · walnoot -1158-
18 personen
Ingrediënten:
Vijgen
· 9 vijgen, rijpe
· 30 g boter
· 40 g suiker, bruine
· 30 ml balsamico azijn
· 1 klein takje tijm
· snufje zout
· zwarte peper
Brioche 
· 300 g tarwebloem, type 00 of patentbloem
· 60 ml volle melk, lauwwarm	
· 2 eieren, ± 100 g
· 100 g boter, zachte en  ongezouten 
· 30 g suiker	30 g
· 12 g gist, verse 
· 6 g zout	
· 1 eidooier, voor het bestrijken
· 1 el melk, voor het bestrijken
Foie gras
· 1080 g foie gras of faux gras 
Ingelegde mosterdzaadjes
· 50 g mosterdzaadjes, gele
· 100 ml water
· 50 ml appelazijn
· 30 g suiker
· snuf zout
Bereiding:
Vijgen
1. Vijgen halveren.
2. Pan goed heet → boter → vijgen op de snijkant karamelliseren.
3. Suiker erbij en laten karamelliseren.
4. Afblussen met balsamico.
5. Tijm erbij en heel kort laten glaceren.
6. Niet tot moes koken. De vijg moet nog duidelijk een stuk fruit zijn.
Brioche
Deeg voorbereiden
1. Meng de lauwwarme melk met de gist en suiker. Voeg de bloem en eieren toe. Meng tot een samenhangend deeg. Voeg het zout toe.
2. Kneed ongeveer 5 minuten op lage snelheid.
Boter toevoegen
1. Voeg de zachte boter geleidelijk toe, in kleine blokjes.
2. Kneed nog 10–15 minuten tot een glad, elastisch deeg. Het deeg mag licht 
Eerste rijs
1. Dek af en laat ongeveer 1 tot 1,5 uur rijzen op kamertemperatuur.
2. Het deeg moet duidelijk in volume toenemen.
Tweede rijs (aanbevolen)
1. Zet het deeg afgedekt een nacht in de koelkast (8–12 uur).
2. Dit geeft meer smaak en maakt het deeg gemakkelijker verwerkbaar.
Vormen en bakken
1. Haal het deeg uit de koelkast.
2. Verdeel eventueel in 3 gelijke bolletjes en plaats naast elkaar in een ingevette cakevorm.
3. Laat ongeveer 1,5 à 2 uur narijzen op kamertemperatuur.
4. Bestrijk met eidooier en melk.
5. Bak op 175 °C boven- en onderwarmte gedurende ongeveer 25–30 minuten.
6. Laat volledig afkoelen op een rooster.

Foie gras
1. Snijd of steek hem uit in een mooi blokje/quenelle van ongeveer 35–40 g per persoon.
2. Leg hem pas bij het dresseren op de warme brioche.
Mosterdzaad 
1. 5 minuten voorkoken in water, afgieten.
2. Nieuwe vloeistof aan de kook brengen en over de mosterdzaadjes gieten.
3. Dan krijg je kleine zure, licht pittige “pareltjes” die fantastisch werken tegen foie gras en vijg.


Opbouw:
1. Dunne plak zelfgemaakte brioche, goudbruin gebakken in boter. Per persoon: 1 plakje van ± 25–30 g, ongeveer 5 × 3 cm.
2. Royale maar elegante plak foie gras
3. Warme gekarameliseerde vijg
4. Een paar druppels gereduceerde balsamico
5. Geroosterde walnoot, fijn gehakt
6. Klein beetje jonge bladsla / zuring / microgreens
7. Eventueel een heel klein beetje ingelegde mosterdzaadjes
Afwerking: 
Een 10-tal walnoten fijn hakken en over de vijg strooien

Zalm, romige maaltijdsoep met zalm, broccoli en mosseltjes -1159-
Porties 18 pers
Ingredienten
Soepbasis
· 1,5 kg zalm verse
· 1,5 kg aardappelen
· 1,5 kg broccoli
· 500 g prei
· 300 g wortelen
· 3 uien
· 3 tenen knoflook
· 3 l visbouillon
· 1 l room
· 200 ml witte wijn
· boter of olijfolie
· peper zout
· nootmuskaat
Extra smaakmakers
· 1,5 kg mosselen in de schelp of 600–800 g gekookt mosselvlees
· 200 g zure room
· 3 eetlepel mosterd grove
· 2 citroenen
· dille verse of bieslook
· Krokante garnituren
· 300 g zuurdesembrood of oud brood, in kleine croutons
· 150 g spek gerookt fijn gesneden (optioneel)
· 100 g hazelnoten geroosterd en grof gehakt
· 100 g uitjes gefrituurde
· 1 broccoli extra voor kleine krokante roosjes of gebakken broccolikruimels
· olijfolie
· zeezout
Extra garnituren om te overwegen
· kappertjes gebakken, zoutig en licht krokant.
· roggebroodkruim : donker, eroosterd en hartig.
· prei gefrituurde luchtig en krokant.
· citroenrasp geeft frisheid.
· nori krokante: een subtiele toets van de zee.
Bereiding:
Soepbasis:
1. Fruit ui, knoflook, prei en wortel in boter. Blus met witte wijn, voeg bouillon en aardappelen toe en laat gaar koken.
2. Veg de broccoli toe en kook beetgaar. Mix eventueel een deel van de soep voor een romige structuur.
3. Voeg room toe en breng op smaak met mosterd, citroensap, peper, zout en nootmuskaat
Zalm
1. Snijd in blokjes en pocheer voorzichtig in de hete soep tot net gaar. !! let op de timing. We voegen de zalm pas toe als we aan tafel zitten met het voorgerecht
Mosselen
1. Gaar de mosselen apart of voeg het gekookte mosselvlees op het einde toe. !! zie vorige opmerking: tijdsgevoelig!!
Krokante garnituren
1. Bak de croutons goudbruin, rooster de hazelnoten en bak eventueel het spek krokant. Houd alles droog en apart.
Mosterdroom
1. Meng de zure room met een beetje mosterd, citroensap, peper en fijngehakte dille.
Serveren
1. Schep de soep in warme kommen.
2. Werk af met mosselen, mosterdroom, dille en enkele krokante garnituren.
Mise-en-place
1. Bereid de soepbasis vooraf.
2. Houd de zalm en mosselen apart tot kort voor het serveren.
3. Bereid de krokante garnituren afzonderlijk en bewaar ze droog.
4. Warm de soep op en gaar de zalm vlak voor het serveren.
5. Serveer de garnituren apart of strooi ze pas op het laatste moment over de soep.

Kweepeer, geroosterd met honing-karamel, hazelnoot & mascarpone -1160-
18 personen
Ingrediënten
Kweeperen
· 9 kweeperen, grote
· 1,5 l water
· 400 g suiker
· 2 citroenen
· 2 vanillestokjes
· 2 kaneelstokjes
· 3 steranijs
Lichte mascarponecrème
· 750 g mascarpone
· 500 ml room, volle
· 120 g bloemsuiker
· 2 vanillestokjes
· 1 citroen, zeste van
Hazelnootcrumble
· 200 g hazelnoten, grof gehakt
· 150 g bloem
· 125 g boter, koude
· 125 g suiker, bruine
· snuifje zout
Honing-karamelsaus
· 150 g suiker
· 100 g honing
· 250 ml room
· 75 g boter
· snuif zeezout
Bereiding 
Kweepeer
1. Schil de kweeperen, verwijder het klokhuis en snijd in mooie parten. 
2. Pocheer ze zacht in het water met suiker, citroen en specerijen tot ze bijna gaar zijn. Laat afkoelen in het vocht.
3. Rooster de parten vlak voor het serveren kort in de oven of bak ze aan in boter voor extra kleur en smaak.
Crumble
1. Meng alle ingrediënten losjes tot een kruimelig deeg. 
2. Bak ongeveer 20 minuten op 170°C en laat volledig afkoelen.
Mascarponecrème
1. Klop mascarpone los met bloemsuiker, vanille en citroenzeste.de room apart luchtig en spatel eronder. 
2. Niet te zoet houden: de kweepeer en karamel brengen al voldoende zoetheid.
Honing-karamel
1. Maak een droge karamel met de suiker, voeg de honing toe en blus voorzichtig met warme room. 
2. Werk af met boter en zeezout.


De Kookvrienden                                                    november ’26                                                Tijs De Pauw

