Rode paprikasoep met boursin en chorizo

Benodigdheden ( 8 personen)

1 ui

1 prei

4 rode paprika’s

Olijfolie

1.5 | kippen bouillon (of met bouillonblokjes )
1 boursin kaas nature

Chorizo

Peper en zout paprikapoeder

Werkwijze

Was en versnijd de groenten.

Stoof ze in de olijfolie aan en voeg er de bouillon toe.
Laat 20 a 30 minuten koken en voeg de boursin toe.
Mix de soep , afkruiden met pezo en paprikapoeder.

Snij de chorizo in julienne en meng onder de soep .

Indien je de soep als aperitiefhapje geeft,
Snij de chorizo in sneetjes prik die op een tandestoker en leg vanboven op

Het glaasje.



Kipfilet in dragonsaus

Benodigdheden (4 personen)
4 kippenfilets

2 sjalotten

4 dl gevogeltefond

2.5dl culinaire room

2 eetlepels graantjesmosterd
2 takken dragon

Kipkruiden

Boter

1 dopje saffraan

Peper en zout

Werkwijze

Snij de sjalotten fijn. Kruide de kippenfilets met de kippenkruiden .
Smelt wat boter in een panen bak de kippenfilets aan.

Neem ze uit de pan en zet ze aan de kant .

Doe wat boter in de zelfde pan en fruit de sjalotten aan.

Blus met de fond en de room.

Doe er de dragon bij en laat inkoken .

Daarna de saffraan en mosterd toevoegen en de kippenfilet

Verder laten garen in de saus .



Gegrilde groenten met garriguekruiden

Benodigdheden (5 personen)

500gr krieltjes peper en zout

125 gr aardpeer 1.5 eetl balsamicoazijn
2grote wortelen 3 eetl oliefolie

Platte peterselie 5 walnoot pitten

1 pastinaak 2 teentjes look

3 takjes verse tijm
2 takjes rozemarijn
2 zoete aardappelen

% rode ui

Werkwijze

Verwarm de oven op 180° c

Schil de wortelen en pastinaak, snij in 2 en vervolgens in brede repen.

Schil dec zoete aardappelen snij ze in plakken van % cm dik.

De gepelde rode ui in 4 snijden . de aardpeer schillen en 4 of 6 snijden .

Rits de blaadjes van de tijm en rozemarijn. Was de krieltjes en snijze in 2.
Meng alle groenten voeg de olijfolie en balsamicoazijn toe.

Kruid met pezo. Verdeel over een bakplaat met bakpapier en zet ongeveer 50
minuten in de oven .schep af en toe onder elkaar. Hak de peterselie grof en de

walnoten fijn. Meng vlak voor het opdienen onder de groenten.



Tiramisu met witte chocolade en frambozen

Benodigdheden (5 pers.) 500gr mascarpone

150 gr witte chocolade 300 gr lange vingers

2eetlepels melk 300 gr frambozen (+ wat extra)
3 eieren 1.5 dl sinaasappelsap

100 gr suiker

Werkwijze

Smelt de chocolade met de melk in de microgolf of au bain-marie .

Roer goed tot een gladde créme en laat wat afkoelen .

Split de eieren .klop de eiwitten stijf in een propere kom. Klop de

Eierdooiers samen met de suiker(ruban) en de mascarpone tot een gladde
Créme. Doe er de lichtjes afgekoelde witte chocolade bij en roer goed door.
Spatel ten slotte de opgeklopte eiwitten eronder .

Neem een grote schaal, wentel de lange vingers door het sinaasappelsap en leg
ze op de bodem. Spatel er een laagje van de mascarpone créme op en verdeel
enkele frambozen over. herhaal dit en eindig met een laagje mascarpone
creme. zet de tiramisu afgedekt minstens enkele uren in de frigo.

Afwerken met geraspte witte chocolade en de rest van de frambozen .



