Ingrediénten:

Romige knolseldersoep met varkensvlees

1 kg gerookt spek
1ui

1 wortel

1 prei

1 stengel witte selder
5 takjes tijm

2 laurierblaadjes

20 gr boter

4 sjalotten

4 tenen look

1 kg knolselder

175 ml room + extra voor erbij
Bieslook

Bereiding:

1.

Leg de spareribs in een grote (soep)pan en schenk er 2 liter water bij. Voeg
de ui, wortel, prei, witte selder, tijm en laurier toe. Breng aan de kook en
schuim af. Draai het vuur laag en laat de soep 2 uur trekken tot het viees van
het bot valt.

Schep het viees op een bord, laat afkoelen en pluk het van het bot. Zeef de
bouillon.

Verhit de boter in en steelpan op laag vuur. Bak hierin de sjalotten en
knoflook met wat peper en zout. Voeg de knolselder, room en 1,25 | bouillon
toe.

Verwarm bijna tot het kookpunt, draai het vuur laag en laat de knolselder in
20-25 min gaar worden. Neem van het vuur en pureer glad met de staafmixer.
Voeg peper en zout naar smaak toe.

Schep de soep in kommen verdeel het viees erover. Sprenkel de nog wat
room over en bestrooi met bieslook.



Krokant gebakken hersenen met
kappertjesboter

Ingrediénten voor 4 personen:

- 300 gr hersenen

- 4 deciliter water

- 1 middelgrote ui

- 1 citroen

- 1 eetlepel boter

- 2 eetlepels bloem

- 1 eetlepel kappertjes

- 2 eetlepels droge witte wijn
- 1eetlepel peterselie

- Zout en peper uit de molen
- Bladspinazie

- Knoflook

- krielaardappeltjes

Bereiding:

1. Leg de hersenen in water met zout zodat het eventuele nog aanwezige bloed
eruit kan trekken.

2. Breng schoon water met de fijngesneden ui, de in schijven gesneden citroen
en peper, zout tegen de kook aan (80 a 90°C) en gaar hierin de hersenen in
ongeveer 20 min.

3. Laat de hersenen in het vocht afkoelen. Snijd in plakken van ongeveer 1cm
en bestrooi met peper zout en bloem. Klop het overtollige bloem eraf.

4. Verwarm boter in een pan met antiaanbaklaag en bak hierin de plakken
hersenen aan beide kanten krokant. Neem de hersenen uit de pan en houd
ze warm. Blus de overgebleven bakboter af met de witte wijn en de
kappertjes. Voeg als laatste de gehakte peterselie toe en schep et over de
hersenen.

Dit is zeer goed te combineren met roergebakken bladspinazie met een vieugje
knoflook en gebakken krielaardappeltjes.



Crunchy baked pork

Ingrediénten voor 6 desserts:

Zwoerd

Zwarte peper
Zout

Suiker

Y2 liter volle melk
1 ei

1eigeel

90 gr kristalsuiker
50 gr zetmeel

50 gr witte chocolade (w2, 28% callebaut)
Chilipoeder

Bereiding:

1.

2

Schraap het eventuele aanwezige vet van het zwoerd. Bestrooi haar smaak
met peper en zout alsook suiker.

Leg de huid op een met bakpapier beklede bakplaat en strijk glad. Dek af met
een tweede vel bakpapier en een tweede bakplaat. Bak het vel in 20 min op
ongeveer 180°C.

Breng intussen voor de flan de melk aan de kook. Meng het ei, het eigeel, de
kristalsuiker en het zetmeel.

Meng een beetje van het hete mengsel door het eigeelmengsel en meng dit
weer door de rest van de hete melk. Breng terug aan de kook en haal direct
van het vuur.

Meng de witte chocolade erdoor en giet uit in kleine ovenschaaltjes

Haal het vel uit de oven, laat afkoelen en breek in stukjes. Verhoog de
temperatuur van de oven naar 190°C en bak de flans ongeveer 20 min tot de
bovenzijde mooi gekleurd is.

Laat de flans iets afkoelen. Steek in elke flan een stukje krokant vel en
bestrooi met chilipoeder naar smaak.



