Voorgerecht:
Carpaccio van sint-jakobsvruchten met avocadocrème en currymayo
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Ingrediënten (4 personen)
· 12 sint-jakobsvruchten
· 1 avocado
· 2 el zure room
· 3 el mayonaise
· 1 tl currypoeder
· een snuifje kurkumapoeder
· 1 lente-uitje
· enkele gele tomaatjes
· viooltjes
· een beetje citroensap
· peper en zout
· roze peperkorrels
· currykruid
· olijfolie
Bereiding
1. Haal het vruchtvlees uit de avocado en mix mooi glad. Doe er een eetlepel zure room onder, een beetje citroensap en kruid af met peper en zout. Doe in een spuitzak.
2. Snijd de lente-uitjes fijn en snijd de tomaatjes in twee.
3. Meng de mayonaise met een eetlepel zure room, het curry- en het kurkumapoeder. Trek een streep op het bord met de currymayonaise.
4. Snijd een carpaccio van de sint-jakobsvruchten en schik op een bord. Spuit wat toefjes avocado tussen de sint-jakobsvruchten. Leg er de tomaatjes, lente-ui en de viooltjes op. Strooi er wat roze peperkorrels op en werk af met een beetje currykruid en wat olijfolie.











Hoofdgerecht:
Van juni tot en met oktober is kabeljauw optimaal van kwaliteit. 
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Bijgerecht voor de hoofdmaaltijd:
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Nagerecht:
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Wijnen:

Voorgerecht:
Rauwe coquilles die ‘garen’ in deze lichtpittige marinade met citrus en limoen vragen om een frisse wijn zoals een sauvignon blanc uit bijvoorbeeld Nieuw-Zeeland of een knisperend frisse riesling.

Hoofdgerecht:
Bij een mooie vis hoort een mooie witte wijn. Niet een al te heftige, maar een elegante. En het mag tegelijkertijd een goede tegenhanger zijn voor het vetje van de boter en eventueel de saus. De elegantie en frisheid van een chardonnay met een lichte ‘toast’ van wat houtrijping maken dan een geweldige en klassieke combinatie. De houtrijping zorgt net voor een wat molliger karakter die maakt dat de wijn goed overeind blijft tegen wat vettigheid
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Frisse salade met geroosterde aardappels en radijsjes, lekker met een stukje viees of vis.

+ 75 gr gemengde sla
« 1 citroen

+ 1 theelepel rozemarijn
- 8 radijsjes

+ 450 gr aardappels

« Scheut olie

« peper en zout

+ 100 ml Griekse yoghurt

Materialen
+ Bakplaat met bakpapier

Bereiding
Verwarm de oven op 200 graden. Snijd de aardappels in parties en doe in
kom. Voeg de olie, peper, zout en rozemarijn toe. Rasp de citroen en schep
het rasp ook door de aardappels. Verdeel de citroen aardappels over een
bakplaat met bakpapier. Bak de aardappels ca 25 min in de oven, draai ze
halverwege een keer om

Snijd ondertussen de radijsjes in dunne plakjes. Pers de geraspte citroen uit
en meng het sap met de yoghurt samen met een kiein snufje peper en zout
Verdeel de sla over borden of kommetjes. Verdeel de geroosterde
aardappeltjes er over en de radijsjes. Besprenkel met de yoghurt dressing
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o) Mangosoep met citroen
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Fris dessert van gepureerde mango met een toef zachte room
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Fris dessert van gepureerde mango met een toef zachte room

Ingrediénten
1 grote mango

1 citroen

200 ml ananassap

125 ml slagroom

125 mi Griekse yoghurt
1 zakje vanillesuiker

Bereiding
Was de citroen en rasp de schil en pers de rest van de citroen uit. Schil de mango en snijd in stukken en
pureer deze samen met het ananassap en citroensap tot een gladde massa. Kiop de slagroom samen met de
vanillesuiker stijf en schep de Griekse yoghurt en citroenrasp er door heen. Schenk de mangopuree in een glas
of kommetje en schep in de midden een flinke schep citroen-slagroom.
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BELJAUWMET TOMAAT, BASILICUMEN
RIESLINGJUS Martin Kruithof

*Ontvel de tomaten door een klein kruisje te maken

inde onderkant, ze 15 seconden in kokend water te
dompelen, vervolgens meteen in ijswater te dompelen
enhetvel er af te trekken - Snijd de ontvelde tomaten
invieren en verwijder de zaadjes en zaadlijsten - Snijd
hetvruchtviees grof « Pureer het tomatensap ende
zaadlijsten en passeer door een zeef - Fruit de uiin
de zonnebloemolie aan, voeg de grofgehakte tomaat
ende tomatenpuree toe « Laat zachtjes pruttelen
envoegdan hettomatensap en de knoflook toe
“Brengop smaak met wat peperen zout

* Laatvoor de Rieslingjus de Riesling, het sjalotje, het
laurierblaadje en de knoflook en de peperkorrels tot
eenderde inkoken - Voeg de visbouillon toe en laat nog
iets verder reduceren - Voeg de boter toe en blender
met de staafmixer kapot « Passeer door een zeef en
breng op smaak - Klop op het laatst, voordat de saus
op hetbord gaat, de room luchtig door de saus

- Blender alle ingrediénten voor de basilicumolie

* Laatvoor de vis de gesnipperde sjalotjes in een
beetje zonnebloemolie licht kleuren « Legde mootjes
kabeljauw erop, die gepeperd en gezouten zijn+

Bak zachtjes tot ze gaar zijn - Smeer een beetje
tomatencompote op de kabeljauw, lepel er een beetje
basilicumolie overheen en bestrooi met paneermeel

- Geef onder de voorverwarmde grill van de oven een
bruinkorstje - Schep de vis op het bord en serveer met
de saus eromheen

to koop, Hotis scht
betaalbarenlicht
vertesrbaar

Martin Keuithof s patron
cutsinior von restaurant Do
Lindenhofin Glethoorn, dat
twee Michelinstorsen hesft

VOOR 4 PERSONEN
voor de tomatancompote:
10pruimtomaten

Lui, gesnipperd
aonnsbloemalie
Jeltomatenpures
knoflook

voorde basilicumolie:
1 bosjo basilicur

100 ml omnebloomolie
100mloljfolie

voordo Rieslingjus:
20 Riesling
Isjalotie, gesnipperd
Hourierblaadje

112teentjo knoflook

10 witts peperkorrels
200l visboutllon

75 g boter

26l geslagen room
oo do kabaljauw:

4 mooijes kabeliauw
2sfaloties, gesnipperd
onnebloemolie
pansermeal

wINTIP
Franse wijn: sen legante
Sancerre,

Duitee wijn: Riesling it de Sar.
Ot laliaanse win: Soave.




image4.emf
Tomaten compote

Tomaten

Ontvellen

in vieren sap opvangen

zaadlijsten verwijderen en bewaren

Vruchtvlees in stukjesPureren

Zeven

Ui fruiten

(zonnebloemolie)

Mengen in pan

Tomaten puree

Pruttelen

Mengen in panKnoflook

Peper en zout

Rieslingjus

Riesling

Sjalot

Laurier     tot 1/3 inkokenVisbouillon

Knoflook

PeperMengen

Verder inkokenBoter

Blender

Zeven

PeZo

Room er door kloppen (net voor opdienen)
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Salade met citroen aardappeltjes
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Frisse salade met geroosterde aardappels en radijsjes, lekker met een stukje viees of vis.




