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34 boliens

KROKANTE ZWEZERIK Jw;;)
MET ARTISJOKKENPUREE

INGREDIENTEN VOOR 6 PERSONEN

1 zwezerik, bouillonblok, uien, 2 tenen knoflook, boter, bloem, pezo,

2 blikken artisjokharten, 2 tenen knoflook, room, pezo, peterselie.
&BEZUBEZUBZZUBRZZUBRZGUREZZRZZARZRZZZZRZZZRZREZZIZER

BEREIDING

Spoel de zwezerik in koud, stromend water. Breng een pan metwater,
bouillonblok, uien en knoflook aan de kook. De zwezerik in de pan en -
ongeveer 10 minuten koken. Haal de zwezerik eruit en laat afkoelen. ( fv/)/ porki
Artisjokken uit laten lekken. ovlan ool T>
Slagroom met kleingesneden knoflook en pezo aan de kook brengen.

De artisjokken erbij doen en gaar laten worden. Mixen met de

staafmixer

(eventueel zeven) en warm houden.

Zwezerik pellen en in plakijes snijden.

Smelt de boter in de pan. Bestrooi de plakjes met pezo en haal ze door

de bloem. Bak de zwezerik in de hete boter in ongeveer 5 minuten aan

beide kanten bruin.

PRESENTATIE
Verdeel de artisjokkenpuree op het bord en leg een plakje zwezerik
hierop. Versier met peterselie.
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INGREDIENTEN VOOR 6 PERSONEN U Soorte—)

12 scholfilets a ong. 60 gr, peterselie, 20 gr nootjes, 3 el mayonaise, 3
el grove mostard, ei, sap en rasp van 2 sinaasapels, 50 gr gesmolten
boter.

SAUS: 1 el suiker, 1 el boter, sap van 1 sinaasappel, Noilly Prat, koude
boter om te monteren. e
250 gr pasta (Lenta Lavorazione). bAGRAe A orhikees / A{;U aje /‘*’()"}.
&&EBBBUBZUZZUKZZZZEEREBEZUZUZUZZZZZZRRKRRREZZUZKKEEE
BEREIDING

Verwarm de oven voor op 175 gr.C. Pureer de peterselie met de
nootjes tot een rulle pasta en meng er de mayonaise met 'n 1/2 eetl
mosterd en wat zout en peper door.

Dep de scholfilets droog met keukenpapier en leg ze met de velkant
naar boven op een plank. Bestrooi met pezo en bestrijk ze dun met
Io?éeslagen ei en het peterseliemengsel en rol de filets op, begin aan
dg_s;gg/r;lgpt.(let vast met een prikkej7en leg de rolletjes naast elkaar
in een ingevette ovenschaal. Bestrijk ze met de rest van de mosterd en
verdeel de rasp van 1 sinaasappel er over. Schenk het sap van 2
sinaasappels (ca. 1 1/2 dl) op de bodem van de schaal en giet de
gesmolten boter over de rolletjes. Laat ze in de oven 15 min. garen en
licht kleuren. Haal ze uit de ovenschaal en houd warm. Zeef het
kookvocht, laat tot sausdikte inkoken.

Maak caramel van de boter en de suiker, blus af met sinaasappelsap,
voeg het ingekookte kokvocht toe en breng op smaak met eenscheutje
Noilly Prat. Zeef nogmaals en breng op smaak (evt. nog wat mosterd).
Monteer met de koude boter.

LENTA LAVORAZIONE: 7 minuten in water metzout, afgieten en
serveren.
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PANNACOTTA
MET FRAMBOZENCRUMBLE
WITTE CHOCOLADE EN MUNT

INGREDIENTEN VOOR 6 PERSONEN

6 blaadjes gelatine, 1 1/2 di dessertwijn, 1 vanillestokje opengesneden en
merg eruit, 60 gr suiker, 150 gr diepvries- frambozen, 3 di slagroom,
witte chocolade, muntblaadjes, vershoudfolie.
LBEBEEEEEEEEEELEEEBEBEEEEEEEEREEEREEEEEZEEE
BEREIDING

Week de gelatine in koud water. Verwarm de wijn met het vanillemerg
stokje en de suiker tegen de kook aan en laat even trekken. Knijp de
gelatine goed uit. Neem de wijn van het vuur, verwijder het vanillestokje
enlos de gelatine op in de warme wijn. Laat het gelatinemengsel
afkoelen in de koelkast. Kiop de siagroom bijna stijf en spatel door het
gelatinemengsel. Schep het roommengsel in een platte vorm die bekleed
is met vershoudfolie. Laat minstens 11/2 uur opstijven in de koelkast.
PRESENTATIE

Pannacotta uit de koelkast halen. Snijdt deze in 6 delen. Verkruimel de
frambozen in kleine parels en verdeel over de pannacotta. Bestrooi met
chocolade en munt.





