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WARM VOORGERECHT - 1,90 €/PERS.

INGREDIENTEN (4 personen)

2 kabeljauwhaasjes op zee ingevroren
(diepvries)

8 fijne sneetjes gerookt spek
200 g verse spinazie

14 blaadjes basilicum
1sjalot

1teentje knoflook

4 kwarteleieren

2dlroom

2 eetl. olijfolie

nootmuskaat

peper en zout

VOORBEREIDING
(ontdooitijd + 10 min.)

- Laat de kabeljauwhaasjes opperviakkig
ontdooien en snij in de lengte middendoor.
Dep goed droog met keukenpapier. Wikkel
elk stukin 2 sneetjes spek

- Snipperde sjalot en het knoflook fin

- Hak de spinazie grof

BEREIDING (30 min.)

1 Verwarmde ovenvoorop180°C

2 Schikdestukken kabeljauw naast elkaar in een ovenschaal en
bestrijk met 1 eetl, olijfolie. Zet 20 min.in de voorverwarmde oven.

3 Verhitondertussen 1eetl olijfolie in een kookpot en bak de sjalot
en het knoflook glazig. Voeg de spinazie, 10 basilicumblaadijes en de
room toe en roer tot de spinazie geslonken is. Mix tot een gladde, dikke
soep en kruid met nootmuskaat, peper en zout. Hou warm,

4 Brenglichtgezouten water aan de kook in een kookpot. Breek
1kwarteleiin een eetlepel en laat het voorzichtig in het water glijden.
Laat 2 min.staan op een zacht vuur en maak met de eetlepel een
draaiende beweging in het water rond het kwartelei, zodat het ei mooi
samenblijft. Haal het gepocheerde kwartelei met een schuimspaan uit
het water en laat even uitlekken op keukenpapier. Dek af en pocheer
de andere 3 kwarteleieren.

AFWERKING

Lepel de spinaziesoep in een bord en schik ereen stuk kabeljauw op.
Leg ervoorzichtig een gepocheerd kwartelei op en werk telkens af met
1 blaadje basilicum. Serveer met een stukje brood, stokbrood ...

l Monte Palma Verdejo
" D.O.Rueda-Spanje

l Tempelier

Ly, Amberbier
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(6 personen)

2varkenshaasjes
(beenhouwerij of diepvries)
12dunne sneetjes gerookt spek
500 g pastinaak
12middelgrote champignons
12 stronken fijnproeverswitloof
6 takjes verse tijm
1kgaardappelen

1sjalot

3 dllichte room

2 eetl groenepeperbolletjes

5 eetl olijfolie

2 eetl olijfolie met witte truffel
nootmuskaat

peper en zout

(ontdooitijd + 20 min.)

- Schil de pastinaken en de aardappelen en
snijin gelijke stukken

- Verwijder de steeltjes uit de champignons
en snij de steeltjes heel fijn

- Snipper de sjalot fijn

- Laatdiepgevroren varkenshaasjes opper-
vlakkig ontdooien en dep goed droog. Snij
de varkenshaasjes in 12 gelijke sneetjes
van:sa2<m

(40 min,)

1 Verwarm de oven voor 180°C

2 Kookdeaardappelen ende pastinaak
20 min. gaar in lichtgezouten water. Giet

af en plet tot een puree. Meng er 1 dl lichte
room onder en kruid met nootmuskaat,
peper en zout

3 Verhitondertussen 2 eetl. olijfolie in een
braadpan en bak de sneetjes varkenshaas
+2min. goudbruin aan beide kanten. Haal de
stukken viees uit de pan en leg er een cham:-
pignonhoedje op, met de bolle kant naar
boven. Leg op elk stuk een sneetje gerookt
spek en steek vast met een prikker, Schik de
stukken vlees naast elkaar op een bakplaat
enzet: 15 min. in de voorverwarmde oven
4 Gietintussen een scheutje waterin de
braadpan en schraap de braadresten los
Voeg de groenepeperbolletjes toe en laat
1min. koken, Overgiet met 2dl lichte room
en laat lichtjes inkoken tot een licht gebon-
den saus. Kruid met peper en zout

§ Verhit 2 eetl. olijfolie in een kookpot en
bak het witloof aan alle kanten goudbruin
Voeg een scheutje water toe, dek af en laat
10 min. stoven op een zacht vuur

6 Verhitieetl olijfolie in een kleine kookpot en bak de sjalot 2 min
glazig. Voeg de fijngesneden champignonsteeltjes toe en bak 3 4 5 min
op een hoog vuur. Kruid met peper en zout

Lepel een bol puree op elk bord en vorm een nestje met een vork. Verdeel
de gebakken champignonsteeltjes over het midden van de puree

Werk af met een takje tijm en wat truffelolie. Schik 2 stronken witloof en
2 stukjes viees op elk bord. Serveer met de peperroomsaus

Montepuiciano d’Abruzzo 0 0C
Fantini Farnese - Toscana- ltalie

Floreffe Tripe

Blond abdijbier



(4 personen)

speculoosroomijs

caronkoek|es
2 chocoladerepen (Mars)
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