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Amuse 

Krokante pizzasticks 

voorgerecht 1 

Auberginecrème met koriander en crème fraîche 

voorgerecht 2 

Minestrone soep 

voorgerecht 3 

Spaghetti alla Frutti di Mare 

hoofdgerecht 

Kip met venkel en pancetta met frites van zoete aardappel 

nagerecht 

Perzik gepocheerd in bourbon met een panna cotta van framboos 

Wijnen: 

Voorgerecht 

Robert Vic Chardonnay Prestige 

Hoofdgerecht 

Susan Aniello Salento 2016 

Dessert 

Strombol whiskylikeur 
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Krokante pizzasticks 
  

Een bereiding gebaseerd op de traditionele Italiaanse pizza. 

 

Ingrediënten 

1 vel filodeeg 
100 gram olijfolie 
20 gram oregano, gedroogd 
1 eetl. tomatenpoeder 
    Parmezaanse kaas 

Werkwijze 

 Ontdooi het filodeeg. 
 Doe de olijfolie en de gedroogde oregano samen in een pan en laat minimaal een half uur op 

50°C trekken. 
 Leg een laag filodeeg op een snijplank en snijd in rechthoeken van 20x20 centimeter. 
 Smeer royaal in met de oregano olie en zorg dat er wat oregano mee verdeeld wordt. 
 Bestrooi met peper en zout en rol het filodeeg losjes op. 
 Rasp de Parmezaanse kaas met een Microplane rasp en bestrooi de filodeegrolletjes hier royaal 

mee. 
 Bak 5 minuten op 180°C. 
 Haal uit de oven en bestrooi met tomatenpoeder. 
 Bewaar in een goed afgesloten bak met siliconenkorrels. 

Toepassingen 

 Als amuse of snack bij het aperitief, bijvoorbeeld met een dipsaus van pittige avocado. 
 Als krokant garnituur op een compositie met aubergine, ansjovis, olijf of paprika. 
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Auberginecrème met koriander en crème fraîche 
 Door de aubergine te poffen, wordt hij zowel qua smaak als structuur waanzinnig lekker!  

Ingrediënten 

6   aubergines 
6 teentjes knoflook 
3 takjes rozemarijn 

N.B.   olijfolie 
1   limoen, sap 

N.B.   crème fraîche 
N.B.   verse koriander, gehakt  

  zeezout  
  peper 

Werkwijze 

 Aubergine doorsnijden. 
 Het vruchtvlees kruislings insnijden en insmeren met doorgesneden teentje knoflook. 
 Bedruppelen met olijfolie, bestrooi met zeezout, takjes rozemarijn en inpakken in aluminiumfolie. 
 Ongeveer 30 minuten poffen in een oven van 200°C.  
 De aubergine leegscheppen met een lepel en fijnsnijden. 
 De gesneden aubergine in een koekenpan met een beetje olie verhitten en het water laten 

verdampen. 
 Doe het vruchtvlees in een maatbeker en vermeng met limoensap en crème fraîche tot gewenste 

dikte en smaak. 
 Voeg de koriander toe en maak fijn met een staafmixer. 
 Breng op smaak met peper en zout.  

Toepassingen 

 Als aperitiefsnack met crostini’s. 
 Als dip voor rauwkost of grissini’s (soort soepstengels). 
 Als groentegarnituur met bijvoorbeeld tonijn, radijs, bleekselderij of venkel. 

 

 

 



 

 4 

Minestrone 
 

In het voorjaar en de zomer, doperwten en tuinboontjes en veel groene groenten.  

In het najaar en de winter met uien, wortel, aardappel en snijbiet.  

Ingrediënten 

1   tomaat 
2   wortelen 
2   witte uien 
1   prei 
2 stengels bleekselderij 
   
2   courgettes 
3 eetl. olijfolie, extra vergine 
1   kleine struik cavolo nero, grof gehakt 

60 gram verse doperwtjes 
60 gram verse tuinbonen, geblancheerd, uit vliesjes 
60 gram spinazie, grof gehakt 
2 liter groentenbouillon 
1   aardappel, geschild 
1 eetl. gare borlottibonen 
1 eetl. gare kikkererwten  

  olijfolie  
  Zout 

Werkwijze 

 Mondeer (ontvel) de tomaat, verwijder vruchtvlees en snij het vruchtvlees in blokjes. 
 Snij de wortelen, uien, prei, bleekselderij, en courgette in blokjes. 
 Bewaar alle afsnijdsels en restanten als je zelf bouillon wilt trekken. 
 Verhit olijfolie in een pan en smoor hierin de ui voor 3-4 minuten. 
 Voeg de overige groenten toe, eerst die met de langste kooktijd en laat eerst beetje koken 

voordat je de volgende groente toevoegt. 
 Doe tegelijk met elke groente een beetje zout in de pan. 
 Voeg als de laatste groenten in de pan zitten de bouillon en de hele aardappel toe, gevolgd door 

de borlottibonen en kikkererwten. 
 Breng het geheel aan de kook, draai het vuur laag en laat alles gaarkoken. 
 Breng de soep op smaak met peper en zout. 
 Voeg de tomaten toe 
 Haal de aardappel uit de pan, prak hem grof en voeg toe aan de soep zodat hij licht gaat binden. 
 Sprenkel wat olijfolie over de soep bij het serveren.  

 

 

Spaghetti alla Frutti di Mare 
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In dit recept wordt vis met schelpdieren en kerstomaatjes gecombineerd. Gebruik bij voorkeur 
piennolo, de troskerstomaatjes die op de helling van de Vesuvius groeien. Andere zoete 
kerstomaatjes zijn natuurlijk ook goed. 

Receptuur voor circa 10 personen. 

 

Ingrediënten 

1000 gram gemengde schelpdieren, zoals kokkels en mosselen 
500 gram poonfilet 
500 gram gamba’s, schoongemaakt 
500 gram kerstomaatjes 

8 gram versgemalen peper 
75 ml. olijfolie 
1  stuks chilipeper, in ringen snijden. 
25 gram bladpeterselie, fijn gehakt 
5 teentjes knoflook, fijn gehakt  

  zeezout en versgemalen zwarte peper 
750 gram gedroogde pasta (spaghetti) 

Werkwijze 

 Spoel de mosselen en maak schoon. 
 Verhit 30 seconden in een pan, zodat de schelpen opengaan, haal de mosselen uit de schelp. 
 Snijd de visfilet in stukken (4x4 cm). 
 Halveer de kerstomaatjes. 
 Verhit de olie met het pepertje en de knoflook, voeg de mosselen, gamba’s, tomaat en vis toe. 
 Laat dit op laag vuur 1 tot 2 minuten gaar worden. 
 Kook de spaghetti beetgaar in ruim kokend water met zout. 
 Giet af, en schep de pasta door de saus. Bestrooi met peterselie. 
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Kip met venkel en pancetta met frites van zoete 
aardappel 
Superlekkere combinatie van smaken, vooral door het gezamenlijk karamelliseren. 

 

Ingrediënten 

2 kilo kip (poten, vleugels, dijvlees) 
4 teentjes knoflook, gehakt 
3 eetl. rozemarijn, vers  

  Maldonzout en zwarte peper 
2   rode uien 
2   venkelknollen 

100 gram pancetta of gerookt spek  
  zeezout en zwarte peper 

3 dl. witte wijn  
  olijfolie 

Werkwijze 

 Snijd de knoflook en rozemarijn fijn en meng met maldonzout en zwarte peper. 
 Besprenkel de stukken kip in een grote kom met olijfolie en vermeng goed. 
 Bestrooi met het knoflook-kruidenmengsel en zorg dat alle stukken kip bedekt zijn. 
 Snijd de uien en de venkel in grove stukken. 
 Snijd de pancetta in reepjes van ongeveer 1 centimeter dikte. 
 Verdeel de kip, groenten en pancetta gelijkmatig over een braadslede en besprenkel alles met 

olijfolie. 
 Plaats in een oven van 200°C en laat ongeveer 30 minuten braden. Bedruip af en toe met de 

vrijgekomen sappen. 
 Voeg de witte wijn toe en laat alles nog 15 tot 20 minuten braden. Bedruip weer regelmatig met 

het vocht en de wijn. 

Zoete aardappelfrites 

Een verassende andere versie van de standaard aardappel friet.  

Ingrediënten 

10   zoete aardappels 

Werkwijze 

 Schil de aardappels en snij in gewenste formaat frites. 
 Was de frites en dep vervolgens goed droog. 
 Frituur voor op 150°C en laat uitlekken op keukenpapier. 
 Frituur à la minute op 170°C. 
 Laat uitlekken op keukenpapier en kruid met zout en naar wens met specerijen als Ras el 

Hanout. 
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Perzik gepocheerd in bourbon met een 
panna cotta van framboos 
  

Bourbon is Amerikaanse whiskey gemaakt van mais en moet minstens 51% mais bevatten. 
Hierdoor krijgt de borubon een zoetere smaak in vergelijking met andere whiskey’s. 

Creatie van Nik Tonglet, De Houtloods, Tilburg. 

 

Ingrediënten 

350 ml. Jack Daniels #7 bourbon 
1   steranijs, puntje 

1/2   kaneelstokje 
1/2   vanillepeul, het zaad 
6   perziken, perfect rijp 
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Werkwijze 

 Breng de Jack Daniels #7 bourbon aan de kook, tot de alcohol volledig verdampt is. 
 Infuseer op een lage temperatuur de steranijs, kaneel en vanille. 
 Blancheer de perziken voor 10 seconden en koel terug in ijswater. 
 Verwijder de schil en de pit (met behulp van een parisienneboor). 
 Bewaar de pitten voor de andere bereiding in deze compositie, namelijk de sablé. 
 Snijd de perziken in de lengte door de helft. 
 Vacumeer met de Jack Daniels #7 onder hoge druk. 
 Pocheer in een sous vide bad voor 10 minuten op 65ºC. 
 Koel terug in de koeling. 

Panna cotta van framboos 
Een variant op de klassieke Italiaanse panna cotta. Panna betekent room en cotta betekent 
gekookt. Het origineel is dus niet veel anders dan gekookte room met gelatine en suiker en wordt 
vaak gegeten met vers fruit en coulis. Hier is het fruit al verwerkt in de massa. 

Recept van Sjors Gevers, student Cas Spijkers Academie Boxmeer. 

 

Ingrediënten 

500 gram room 
100 gram griessuiker 
400 gram frambozen, vers 

5 blaadjes gelatine 
2 gram agar agar 

Werkwijze 

 De suiker en de room in een pan of thermomix op 100°C en laat dit gedurende 6 minuten rustig 
koken. 

 De bladgelatine weken in koud water. 
 De frambozen bij de roommassa doen en 30 seconden mixen op stand 8 van de thermomix of 

met een staafmixer in de pan. 
 De geweekte gelatinebladen toevoegen en vervolgens zeven. 
 Storten en in koelkast laten opstijven. 

Toepassingen 

 Als onderdeel van een dessert, bijvoorbeeld met dragongel, fingerlimes, sorbetijs en yoghurt. 
 Als component in een compositie met roodfruit, chocolade, citrusfruit of mango. 

 


