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Soepen en salades

Soepje van wilde paddenstoelen met
spinazie

1 ui, 2 teentjes knoflook, 400 g gemengde paddenstoe-
(eekhoorntjesbrood, kastanjeboleten, champignons,
' enz.), 1 aardappel, 2-3 takjes verse tijm, 200 g bladspi-
' nazie (diepvries), 3 el boter, 11 gevogeltebouillon (uit
‘een pot), zout, versgemalen zwarte peper, versgeraspte
nootmuskaat, 125 g créme fraiche

' Pel en snipper de ui en het knoflook. Maak de pad-

_denstoelen schoon met een borsteltje of met keu-
=npapier en snijd ze in plakjes. Schil de aardappel,
spoel hem af en snijd hem in blokjes. Was de tijm en
dep hem droog. Haal de blaadjes van de stelen en

. hak ze fijn. Laat de spinazie ontdooien.
elt de boter in een grote pan. Fruit de ui en het

knoflook tot ze glazig zijn. Voeg de paddenstoelen,

zardappel en tijm toe. Leg een deksel op de pan,
draai het vuur op half en kook het mengsel 6 minu-

~ gen. Giet de bouillon erbij en voeg de spinazie toe.

‘Schep alles om en laat het 4-5 minuten pruttelen.

~ Pureer de soep en breng hem op smaak met zout,

- peper en nootmuskaat. Schep de soep in verwarmde
borden. Schep er een dot room op en trek er een
 sie ijk patroon in.
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ROLLADE MET APPEL

1Y% kg varkenslende

4 theelepels bloem

'VOOR DE MARINADE:

3 di vlierbessenwijn

2 schermen vlierbessen

4 theelepels honing

6 theelepels amandelolie

3 verse laurierbladeren

'VOOR DE VULLING:

250 g geschilde appels in blokjes
6 theelepels vlierbessenwijn

1 theelepel honing

3 theelepels fijngesneden bieslook
60 g wittebroodkruim

VOOR DE GARNERING:

vlierbessen

appelpartjes, bestreken met citroensap

Snijd de eventuele vetlaag op een smal
randje na van het vlees. Snijd het over-
blijvende vetlaagje ruitvormig in. Roer
alle ingrediénten voor de marinade door
elkaar. Leg het vlees in de marinade. Zet
het vlees afgedekt 4 uur op een koele
plaats.

Verwarm de oven voor op 190° C (gas-
stand 5). Doe de appels, de wijn en de
honing voor de vulling in een pan en
kook ze af en toe roerend tot alle vocht

is opgenomen. Roer er de bieslook en het
broodkruim door en laat het mengsel
afkoelen.

Neem het vlees uit de marinade en dep
het droog. Verdeel de vulling over het
vlees en rol het op. Bind de rollade op
met keukendraad. Leg de rollade in de
braadslee, bestrijk hem met de marinade
en zet hem 1 uur in de oven. Bestrijk
hem in die tijd regelmatig met de mari-
nade.

Neem het vlees uit de braadslee, roer de
bloem door het braadvocht en roer er de
resterende marinade en 1,5 dl water
door. Breng de saus aan de kook en laat
hem 2 minuten doorkoken. Giet de saus
in een sauskom.

Haal het touw van de rollade en snijd
hem in plakken. Giet een laagje saus op
een platte schaal, leg er de plakken
gevulde rollade op en garneer met vlier-
bessen en appelpartjes.

Voor 6 personen.

30 g bloem
3 theelepels tomatenpur=e
'VOOR DE MARINADE:

Roer voor de marinade &
komkommer, de w. &
bonekruid, de knofioek,
zout en de peper in sem
Schep het vlees door gz
de brieflappen afgedsis .
koele plaats rusten.

Verwarm de oven voer
stand 4). Zeef de
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Peren met mascarponecréme

NAGERECHT 1. Voeg de perenlikeur toe aan 250 mi
bereiding 1 UUR i i
e OREN water. Pers de cifroen uit en voeg het

sap loe. Rasp een beetje van de schil
en voeg dit toe. Voeg de kiuidnagels,
de honing en het vanillestokje toe. Breng
aan de kook, voeg de peren toe en

haal de pan van het vuur om af te laten
koelen onder af en toe roeren.

2. Om de créme te maken: meng de
mascarpone met de vanillezaadjes en
de honing. Roer hier de slagroom en het
citroenkruid doorheen.

klokhuis en in parties

3. Schik de créme en de peren op de
borden en gamneer met wat plukjes
citroenkruid en de bosbessen

Plus RECEF




