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Zet het vlees op met koud water en ½ eetlepel zout. Breng het aan 
de kook en begin met het afschuimen vóór het echt gaat koken. 
Neem een schuimspaan en schep het schuim dat bovenop komt 
drijven eraf. Ga hiermee door tot er geen schuim meer wordt 
gevormd. 

Was de ongeschilde ui en doe hem in de pan. De schil zorgt voor 
een mooie goudkleurige bouillon. Doe ook de rest van de ingre diën-
ten in de pan. Breng het weer aan de kook en zet het vuur dan laag. 
Laat de soep zeker een uurtje of 4 zachtjes trekken. Langer mag ook. 
Het mag alleen niet meer echt gaan koken, want ook dan krijg je 
afwaswater.

Het gaat heerlijk ruiken. Zeef de soep of schep het vlees, de ui en 
de kruiden er met een schuimspaan uit. Breng de bouillon op 
smaak met zout en peper. Het vlees kun je eventueel van het bot 
halen en weer terug in de bouillon doen.

1 flinke runderschenkel
1½ liter water
1 ui 
2 blaadjes laurier
2 foelieblaadjes
2 kleine gedroogde rode 

pepertjes
verse tijm
1 teentje knoflook
½ theelepel gekneusde 

zwarte peperkorrels
zout (en eventueel 1 

vleesbouillonblokje) 

RUNDERBOUILLON

K L E I N E  G E R E C H T E N
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De vulling
Meng de ricotta met 50 gram Parmezaanse kaas en de verse 
kruiden. Breng het op smaak met wat zout en peper.

Het deeg
Meng voor het deeg, met de hand of in een keukenmachine, de bloem 
met het hele ei en de 2 eidooiers. Kneed het een paar minuten goed 
door. Laat het deeg een halfuurtje, ingepakt in huishoudfolie, rusten 
in de koelkast. Verdeel het deeg dan in 4 porties. Gebruik een 
deegroller of pastamachine om het deeg uit te rollen tot 4 dunne 
plakken (pastamachine t/m stand 6). Bestuif het steeds met een 
beetje bloem, ook onder het deeg.
Vorm 8 hoopjes vulling verdeeld over 2 plakken deeg. Maak met 
de achterkant van een lepel of met je vingers een soort nestje in de 
vulling waar de eidooier in kan liggen.
Vervolgens splits je de eieren voorzichtig, zodat de eidooier heel 
blijft. Leg de eidooiers een voor een in een nestje. Doe wat water in 
een bakje en maak met je vingers het deeg rondom de vulling een 
heel klein beetje vochtig.
Til de overgebleven plakken een voor een op, leg die voorzichtig over 
de plakken met de vulling. Druk eventuele luchtbelletjes rondom het 
ei voorzichtig weg. Druk de randen van de twee deeglappen goed op 
elkaar. Snijd er dan ronde of vierkante ravioli van.
Breng water aan de kook met wat zout en leg de ravioli een voor 
een voorzichtig in het water. Breng dan het water opnieuw aan de 
kook. Zodra het kookt zet je het vuur iets lager (te veel bubbels in 
het water maken misschien de dooier stuk). Laat de ravioli in 2 tot 
4 minuten gaar worden. Dat is afhankelijk van de dikte van je 
deeg. Je kunt altijd even testen door een ravioli uit de pan te 
scheppen en een randje deeg te proeven.

Schep ze met een schuimspaan uit het water en leg ze op een bord.

Smelt een klontje boter met wat fijngesneden verse salie in een pan 
en schep dat over de ravioli. Strooi er nog wat Parmezaanse kaas over.

Voor het deeg
360 gram bloem
1 heel ei
2 eidooiers
1 theelepel zout
klein scheutje koud water

Voor de vulling
225 gram ricotta
50 gram Parmezaanse kaas 

(versgeraspt)
2 eetlepels verse kruiden 

(dragon, kervel, peterselie 
of oregano) fijngehakt en 
goed droog

zout en peper
8 eidooiers

Garnering
klontje boter
een paar blaadjes verse 

salie
nog eens 50 gram 

Parmezaanse kaas

RAVIOLI MET EEN ZACHT EITJE

K L E I N E  G E R E C H T E N
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WILDE FOREL UIT DE OVEN

4 forellen 
1 venkelknol (gewassen en  

in plakken gesneden)
1 ui (gepeld en in plakken 

gesneden)
1 bosje dille 
gezouten boter
witte vermout (Noilly Prat)
aluminiumfolie

Verwarm de oven voor op 200°C.

Bak de ui en de venkel in wat olijfolie halfgaar. Strooi er een beetje 
zout en peper bij. Laat het dan afkoelen.
Neem een flink stuk folie en vouw het dubbel. Bestrijk dit in het 
midden met boter.
Leg de vis erop. Bestrooi de vis met zout en peper. Ook binnenin. 
Leg wat dille in de vis. 
Schep 2 eetlepels van de groenten over de vis. Neem een tweede 
vel folie en vouw dit ook dubbel.
Leg het op de vis. Vouw de randen tegelijk om zodat je een pakketje 
krijgt. Houd een kant open. Schenk een scheutje vermout in de 
opening en vouw deze dicht. 
Plaats de pakketjes op een bakplaat. 

Zet de bakplaat een kwartier in de hete oven. Dan zijn de visjes gaar.
Maak de pakketjes pas open als je aan tafel zit.

Risotto
Smelt 20 gram boter in een kookpan. Voeg de bietjes toe en roer 
het door.
Doe het deksel op de pan en laat de bietjes in 10 minuten gaar 
worden. Ze mogen niet droogstaan. Zo nodig giet je er wat 
kippenbouillon bij.
Roer de ui door de bietjes en laat ze in een kwartier zacht en glazig 
worden. Giet er een scheutje rode wijnazijn bij. Strooi er royaal 
zwarte peper over.
Voeg de rijst toe en roer hem door de bietjes.
Giet dan steeds een beetje van de hete bouillon erbij.
Als het vocht is opgenomen door de rijst, giet je er weer een beetje 
bouillon bij. Blijf hiermee doorgaan tot de rijst bíjna gaar is. Roer 
de andere 20 gram boter erdoor.

Proef een beetje en breng de rijst op smaak met zout en versgemalen 
zwarte peper en wat versgeraspte Parmezaanse kaas.

De peterseliekruimels
Doe de peterselie, het brood, de knoflook, peper en wat zout in de 
keukenmachine en maal het fijn. Giet er een beetje olijfolie bij.
Bak dit in een koekenpan tot krokante kruimels.
Strooi de kruimels over de hete risotto op je bord.

Voor de risotto
4 rode bieten (geschild en 

geraspt)
1 middelgrote ui (geschild en 

kleingesneden)
een scheutje rode wijnazijn
5 deciliter kippenbouillon
200 gram ronde rijst 

(carnaroli/arborio/viale)
stukje Parmezaanse kaas
versgemalen zwarte peper
2 x 20 gram boter
olijfolie

Voor de peterseliekruimels
1 bosje verse peterselie 

(afgespoeld, gedroogd)
1 chilipeper (zonder zaadjes)
1 teentje knoflook (gepeld)
4 sneden brood
zout en versgemalen peper
olijfolie

RISOTTO MET RODE BIET EN KROKANTE  
PETERSELIEKRUIMELS

M E N U  1 3
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GROENE KRUIDENSAUS

200 gram yoghurt
2 eetlepels crème fraîche of 

mayonaise
2 eetlepels olijfolie
1 teentje knoflook (gepeld en 

geperst)
sap van ½ citroen
1 kleine theelepel mosterd
2 of 3 verschillende verse 

groene kruiden, 
bijvoorbeeld kervel, 
bladpeterselie, bieslook, 
borage (komkommerkruid), 
dille, waterkers of tuinkers

zout en versgemalen zwarte 
peper

Klop met een vork de yoghurt, de crème fraîche, de olijfolie, de 
knoflook, het citroensap en de mosterd door elkaar. Maak de saus 
op smaak met zout en versgemalen zwarte peper.

Als je kruiden wilt afspoelen, moet je er wel voor zorgen dat ze ook 
weer goed droog zijn voordat je ze gebruikt. Leg ze te drogen op 
keukenpapier. Snijd de kruiden daarna fijn en meng ze met de saus.

GEBAKKEN KABELJAUW MET DILLESAUS

1 kilo verse kabeljauwfilet
2 eieren
1 kleine ui of sjalot (gepeld 

en fijngesneden)
een scheutje Noilly Prat
2 eetlepels crème fraîche 
½ bosje verse dille
een scheut olijfolie en een 

klontje boter
25 gram boter

Snijd de kabeljauw in stukken en snijd het visvlees rondom de 
graten eruit. Doe het afsnijdsel samen met een fijngesneden ui  
en wat water in een steelpan en breng het aan de kook. Laat de 
visbouillon 20 minuten zachtjes koken. Giet hem dan door een 
zeef. Het afsnijdsel kan weg. Giet de visbouillon weer terug in de 
steelpan. Giet er een scheutje Noilly Prat bij en de crème fraîche. 
Roer de 25 gram boter erdoor. Kook het in tot sausdikte en breng 
de saus op smaak met zout, peper en verse dille. Haal de pan van 
het vuur.

Dep de stukken kabeljauw droog met keukenpapier. Bestrooi ze 
met zout en versgemalen zwarte peper. 
Klop de eieren los met zout en peper. Leg de stukken vis erin en 
draai ze een keer om.
Verhit een scheut olijfolie in een koekenpan. Leg er het klontje 
boter bij. Leg een paar stukken vis in de hete koekenpan. Leg de 
visstukken niet te dicht op elkaar, want dan bakken ze niet mooi 
rondom. Laat de visstukken even rustig bakken zonder ze te 
bewegen. Draai ze na een paar minuten om en zet het vuur wat 
lager. Bak de andere kant ook een paar minuten. 

M E N U  1 9
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Groene asperges hoef je niet te schillen. De onderkant van de 
asperge kan wel wat houterig zijn. Voel dus even met je vingers tot 
hoever de onderkant hard aanvoelt. Breek op die plek de onderkant 
van de asperge af.

Giet wat olijfolie in een schaal en leg daar de asperges in. Rol de 
asperges met je handen goed door de olie. Daarna kun je ze grillen 
(op de grillplaat of barbecue) of even bakken in een koekenpan. 
Draai ze voortdurend om, want ze bakken snel aan. Strooi er dan 
wat zout en peper over.

1 bosje groene asperges
olijfolie
zout en versgemalen zwarte 

peper

GEGRILDE GROENE ASPERGES

H O O F D M E N U  1 9

Verwarm de oven voor op 220°C.

Schil de aardappelen als je wilt. Nieuwe aardappelen en soorten als 
roseval, ratte en opperdoes hoeven niet geschild te worden. Snijd 
ze in stukken. Spoel ze af en maak ze droog met keukenpapier of 
een schone doek.

Doe ze in een pan en voeg zoveel water toe dat de aardappelen 
bijna onder water staan. Breng ze aan de kook. Laat ze 10 minuten 
koken. Giet dan het water uit de pan en doe de aardappelstukken 
in een grote vergiet. Schud ze even op en laat ze uitdampen.

Leg de aardappelstukken in de ovenschaal en bestrooi ze met wat 
zeezout. Giet er een paar eetlepels olijfolie over en meng het door 
met je handen. Leg de knoflook en de rozemarijn ertussen.
Zet de ovenschaal in de oven.
Het duurt ongeveer drie kwartier tot ze lekker knapperig zijn 
gebakken. Schep de aardappelstukken ieder kwartier even om, 
dan worden ze rondom krokant.

1½ kilo vastkokende 
aardappelen (bijvoorbeeld 
nicola, opperdoes)

olijfolie
zeezout
1 of 2 teentjes knoflook 

(ongepeld en heel)
1 takje verse rozemarijn

AARDAPPELEN UIT DE OVEN 
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Het beslag
Mix de boter met de suiker. Voeg de bloem toe. Spatel het los-
geklopte eiwit erdoor. Roer net zolang tot je een glad deeg hebt 
gekregen. 

Verwarm de oven voor op 170°C. 
Doe de helft van het beslag in een spuitzak met een gladde 
spuitmond.
 
Zet de bakplaat net onder het midden van de oven en bak de 
kattentongen in 12 tot 15 minuten mooi bruin. Let op de randen 
van de koekjes. Ze gaan bruin kleuren maar mogen niet te donker 
worden.

Bedek een bakplaat met bakpapier.
Spuit vlakke strepen beslag van ongeveer 15 cm op het bakpapier. 
Geef ze een beetje ruimte.
Zet dan de bakplaat net onder het midden van de oven en bak de 
kattentongen in 12 tot 15 minuten mooi bruin. Let op de randen 
van de koekjes, ze gaan bruin kleuren maar mogen niet te donker 
worden. Haal dan de bakplaat uit de oven. Laat de kattentongen 
even afkoelen en leg ze dan op een rooster om nog verder af te 
koelen.

De chocolade smelten
Zet een pannetje met een scheutje water op het vuur en breng dit 
aan de kook.
Als het water kookt, kan het vuur laag. Strooi de suiker erbij. Even 
omroeren. Dan de boter en de chocolade erdoor roeren.
Breek de chocolade in stukken en doe ze in een kom. Zo smelt de 
chocolade langzaam en wordt hij mooi glanzend. Roer de chocolade 
pas door als hij echt zacht is geworden.

De koekjes doop je een voor een tot de helft in de warme chocolade 
(of gebruik een kwastje).

100 gram zachte gezouten 
boter

100 gram witte 
basterdsuiker of 
poedersuiker

100 gram bloem
2 eiwitten (losgeklopt)
100 gram chocolade
4 eetlepels suiker
scheutje water
20 gram boter

KATTENTONGEN MET CHOCOLADE

Z O E T E  G E R E C H T E N
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160 gram bloem
½ theelepel bakpoeder
80 gram kristalsuiker
120 gram gezouten 

roomboter
½ losgeklopt ei
snufje zout
vers zacht fruit, bijvoorbeeld 

frambozen, bessen, 
aardbeien 

250 milliliter slagroom
2 eetlepels suiker

Verwarm de oven voor op 200°C.

Het deeg kun je in de keukenmachine maken. Draai de bloem, het 
bakpoeder, de boter, de suiker, het zout en het ei in de machine tot 
een deegbal. Kneed de deegbal tot een rol.
Leg een vel bakpapier op een bakplaat. Snijd de rol in vingerdikke 
plakken en leg die op de bakplaat. Laat er wat ruimte tussen.
De zandkoeken zijn in ongeveer 11 minuten gebakken.
Laat ze, uit de oven, goed afkoelen op de bakplaat.

Klop de slagroom met de suiker tot je de room met een lepel kunt 
opscheppen.
Schep wat room op de koeken en leg er royaal fruit op. En dan nog 
wat slagroom.

ZANDGEBAK MET VERS FRUIT EN SLAGROOM

Z O E T E  G E R E C H T E N
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Verwarm de oven voor op 200°C.

Doe de boter en de suiker in een kom. Mix het goed door elkaar. 
Mix het ei erbij. Dan de vanillesuiker, de bloem, het bakpoeder en 
het zout.
Als het mixen moeilijk gaat, dan meng je verder met de hand. 

Meng de chocolade door het deeg.
Maak van het deeg kleine balletjes. Zet de balletjes een poosje in 
de koelkast.

Leg bakpapier op een bakplaat en leg er de helft van de balletjes 
op. Houd wat ruimte tussen de balletjes, want het deeg gaat 
uitlopen.

Zet de bakplaat in het midden van de oven. Het duurt ongeveer 
10 minuten.

Haal de bakplaat uit de oven en laat de koekjes afkoelen. Ze 
worden dan ook wat steviger.
Bak de rest van het deeg op dezelfde manier.

voor ongeveer 26 koekjes
170 gram koude gezouten 

roomboter
150 gram bruine 

basterdsuiker
50 gram kristalsuiker
1 ei
1 theelepel vanillesuiker
250 gram bloem
1 theelepel bakpoeder
mespuntje zout
300 gram pure chocolade

CHOCOLADEKOEKJES

Z O E T E  G E R E C H T E N


