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Mantelschelpen met citroenboter

Verfijnd voorgerecht voor een luxe etentje. Met frisse dille en zachte peultjes.

1:'- | @ voorgerecht Ingrediénten
2 4personen 5 lop basis van 4 personen)
1 200 keal % citroen
© 25 min. bereiden 6o 50 g gezouten roomboter op
kamertemperatuur]
(210 gverse platte peterselie (bakje
209
Bereiden 125 100 g verse peulties
(o T gverse dille (bakje 215 g)
1. Boen de citroen schoon en rasp de gele schil van de % bakje tuinkers
citroen. Roer de rasp door de boter. Snijd de helft van de 1S 12 diepvries Amerikaanse
peterselle heel fijn en meng door de citroenboter. Zet tot mantaischeipen
@obrulk afgedekt In de koelkast. 2/+ 2l traditionele oliffolie

2. Kook de peulties 2 min. Giet af en spoel koud onder de €o 50 Hollandse gamalen

kraan. Snijd In e lengte in reepjes en verdeel over de
Kommetjes of de borden. Pluk de dille en verdeel de dille,
tuinkers en de rest van de blaadjes peterselie erover. Pers de
citroenhelft uit. Besprenkel de peulties met het sap.

3. Zorg dat de mantelschelpen ontdoold zin. Verhit ole In een
koekenpan met antiaanbaklaag, Bestrool de mantelschelpen
met peper en zout en bak ze op middelhoog vuur 3 min. Keer
halverwege.

4. Legin elk kommetje 1 mantelschelp of verdeel de scheipen
over borden. Verdeel de garnalen erover. Schep op elke
mantelschelp 1t krulden-citroenboter.

Bereidingstip: Je kunt de citroenboter 1 dag van tevoren
bereiden. Bewaar afgedekt in de koelkast.

Variatietip: In plaats van gezouten boter kun je ook roomboter
met zeezout (AH Excellent] gebruiken.

Lekker van Albert Heijn: www.ah.nl/allerhande
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Gelakte lamskoteletten met sherry-saffraansaus

W @ noofdgerecht

2 4personen 5
1 445 keal £
© somin bereiden '
- it
-
2%
Bereiden

Y
1. In droge koekenpan amandelschaafsel lichtbruin roosteren  x
en op bord laten afkoelen. Sjalotje pellen en snipperen. In pan
1/2 eetiepel boter verhitten. Sjalot ca. 3 minuten op laag vuur /.
bakken, af en toe omscheppen. Knoflook pelen, erboven
ultpersen en meebakken. Van fond 1/2 eetiepel bewaren, rest
bij sjalot schenken. Sherry en saffraan toevoegen en aan de
Kook brengen. Mengsel op hoog vuur tot 1 di laten inkoken.
Mengsel zeven en tot gebrulk afgedekt in koelkast bewaren.

2. Vier borden voorverwarmen. Honing en achtergehouden
fond door elkaar roeren. Koteletjes aan beide kanten bestrooien
met zout en peper. In pan rest van boter verhitten. Koteletjes in
ca. 4 minuten lets bruin bakken, halverwege keren. Viees uit
pan nemen. Viees bestrijken met honingmengsel. Viees nog ca.
1 minuut om en om bakken. Saffraanmengsel opnieuw
‘opwarmen. Koksroom erdoor roeren en ca. 1 minuut al roerend
laten koken. Saus op smaak brengen met zout en peper. Saus
op borden schenken en koteletjes erin leggen. Bestrooien met
amandelschaafsel. Serveren met aardappelpuree en groene
asperges.

Lekker van Albert Heljn: www.ah.nl/allerhande

Ingrediénten

% zake amandelschaafsel (2 45 g)
1 sjalotie

2 eetiepels boter of margarine

1 teentje knoflook

% pot vieesfond (2 380 mi)

2 eetiepels medium dry sherry

¥ zakje saffraan

1 eetlepel vioelbare honing

3 pakjes lamskoteletjes (a 4 stuks
ca.300g 5 lams kefeletice
50 mi koksroom (pakje & 200 mi)
2out

peper
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Taartjes met groenterozen
Deze taartjes van bladerdeeg, courgette en winterpeen doen het fantastisch op een mooie gedekte tafel.

® bijgerecht Ingrediénten
@ 6stuks
" il 3 emvtapen
® 15 min. bereiden
e : :m-s diepvries bladerdeeg
Keukenspullen
Bereiden [

1. Verwarm de oven voor op 200 °C. Halveer het stuk
courgette en de winterpeen In de lengte. Snijd de courgette en
peen in dunne plakjes van 2 mm.

2. Halveer 1 plak bladerdeeg. Leg de 2 helften op het
werkblad en laat ze een ¥ cm aan de korte zijde overlappen.
Druk aan. Leg 10 courgetteplakjes dakpansgewijs met de ronde
zijde tegen de bovenkant over de lange zide van de
bladerdeegstrook. Leg op elke even courgetteplakje een
wortelplakle. Pak de onderkant van de bladerdeegstrook en
vouw (als een deken) over e groente heen. Pak de Korte zijde
van het bladerdeeg met beide handen vast en rol voorzichtig op
tot een roos. Doe de roos in de muffinvorm. Herhaal deze stap
voor alle taartjes.

3. Klop het ei los. Bestrijk de rozen met het ei. Bak de rozen
45-50 min. In het midden van de oven. Laat na het bakken ca. 3
min. afkoelen zodat de rozen makkelijk uit de vorm komen.

Serveertip: serveer met Ajvar (schaal, 150 g

Lekker van Albert Heijn: www.ah.n/allerhande
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Tarte tatin met peer en pistache
Bescheiden van formaat, dus je kunt er gerust nog eentje nemen!

@ nagerecht Ingrediénten
: ::;“w'"’l 4 206te, sappige handperen
100 g kristalsuiker
® 20 min. bereiden g o
20 min. oventijd 11 gemalen kaneel
1t gemalen gember
3 plakjes diepvries bladerdeeg
Bereiden 50 g ongezouten pistachenoten
1. Verwarm de oven voor op 200 °C. Snid de peren in Keukenspullen
kwarten, schil ze, verwijder het klokhuis en snijd het vruchtviees
I blokjes van 2 em. muffinvorm met 12 holtes.

2. Verhit de sulker In een koekenpan zonder olie of boter. Laat
op laag vuur zonder te roeren smelten tot een bruine karamel.
Voeg de peer toe en bak 5 min. op middelhoog vuur. Roer de
boter, kaneel en gember erdoor.

3. Neem de pan van het vuur en schenk de helft van de
karamel zonder stukjes peer in een steelpan. Verdeel de peer
en de rest van de karamel over de holtes van de muffinvorm.

4. snijd de plakles bladerdeeg elk in 4 vierkantjes. Leg in elke
hotte een plakje deeg op de peer. Stop de randen goed in en
prik met een vork voorzichtig gaatjes in het deeg.

5. Bak de tarte tatins in de oven In ca. 20 min. gaar en
goudbruin, Verhit ondertussen een koekenpan zonder olie of
boter en rooster de pistachenoten 2 min. op middelnoog vuur.
Laat afkoelen op een bord en hak grof.

6. Neem de muffinvorm it de oven en laat 5 min. afkoelen op
een rooster. Keer op een snijplank. Schep eventueel
achtergebleven stukjes peer wit de vorm en leg op de taarties.

7. Verwarm ondertussen de karamel in de steelpan op laag
vuur. Besprenkel de tarte tatins elk met 1 ti karamel en
bestrooi met de pistachenootjes.

Combinatietip: Lekker met verse munt en créme fraiche.





