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Bijbehorende witte wijnsaus variant
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Nagerecht:
Italiaanse liefde
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Ingrediënten voor 6 personen:
- 400 g mascarpone
- 1½ dl advocaat
- 1½ dl boerenjongens
- 125 ml slagroom
- suiker, naar smaak
- ½ tl vanille extract

Bereiden:
1. Doe de mascarpone in een kom en klop met een garde los. Voeg de advocaat en de boerenjongens toe en meng voorzichtig door elkaar.
2. Verdeel het over 6 mooie glaasjes en zet afgedekt in de koelkast tot je het serveert.
3. Klop de slagroom stijf met het vanille extract en suiker naar smaak.
4. Schep vlak voor het serveren nog een lepeltje boerenjongens erover en garneer met een flinke toef slagroom. Steek er eventueel een chocolaatje in (een hartje van chocolade zou toepasselijk zijn, bedacht ik mij later).

Een paar weken geleden aten wij dit héérlijke dessert bij een vriendin. Ik kreeg van haar het recept en heb het nu zelf gemaakt. Het is zeer snel en makkelijk te bereiden en succes verzekerd! Het recept is voor vier personen, ik heb er 6 van gemaakt, het is namelijk vrij machtig, je moet er echt kleine glaasjes van serveren, je zou er zelfs 7 of 8 kleine glaasjes van kunnen maken. Op internet vond ik een variatie op dit recept dat mij ook lekker lijkt,  i.p.v. boerenjongens gebruiken zij bitterkoekjes en amaretto. Het recept vind je hier. 
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A voorgerecht

2 4 personen

2 295 kcal

G 15 min. bereiden

Aan de slag

1. Snijd de vijgen in plakjes. Doe de olie, azijn en jam in een kom
en klop met een garde tot een dressing. Breng op smaak met
peper en zout.

2. Verdeel de sla over de borden. Snijd de ongeschilde peer in
kwarten en verwijder het klokhuis, Snijd de kwarten in partjes
en verdeel over de sla. Verdeel de eendenborst en de vijgen
over de salade en schep de dressing erover.

Lekker van Albert Heijn: https://www.ahnl/allerhande

-allerhande’

De zoetheid zelf: salade met peren en vijgen met een dressing van bramenjam.

Ingrediénten

[0p basis van 4 personen]

6 gedroogde vijgen

4 el traditionele olijfolie
1 el rodewijnazijn

1 el bramenjam

150 g rucolaslamelange
1 Conference peer

200 g gerookte
eendenborstfilet

Dit heb je nodig

Feedback
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Ingrediénten:

circa 250 oram zeeduivel her
ersoon, schoongemackt

1 kilo aardappelen (roseval)
200 gram champignons

1 bosje peentjes

1 prei

1 citroen

1,5 deciliter olijfolie

100 gram katenspek, in
blokjes gesneden

1 bogje tijm

Zout en peper

38 LENTEGERECHTEN

Leeduivel uit de oven

Het is mij opgevallen dat als mensen vis eten ze het meestal niet
hebben over wat voor soort vis ze eten. Eten we vlees, dan noemen
we dat bij de naam. Maar eten we vis, dan eten we gewoon vis. In de
viswinkel zie ik mensen wijzen, terwijl ze bij de slager precies kunnen
zeggen wat ze hebben willen.

Het gevolg is dat we als we vis eten al snel hetzelfde nemen, want
onbekend maakt onbemind. Daarom voel ik me geroepen u eens iets
anders te laten bereiden, want wat laten we niet allemaal aan onze neus
voorbijgaan! Bjj vis is er misschien nog wel meer keus dan bij viees.
De zeeduivel is een vis die u zelf niet snel zult uitzoeken. Het is een
monsterachtige vis met een grote kop, die altijd voor de verkoop
.verwijderd wordt. De vis is stevig en sappig en men zegt dat de smaak
een beetje aan kreeft doet denken.

&

Bereiding:

Was de aardannelen_maaclaat. 72 indg sehil,,
porgel de champignons schoon en snijd ze
in vieren. Schil de worteltjes met een dun-
schiller en snijd ze schuin in grove stukken.
gVas_de prei en snijd hem in ringen en snijd
€ citroen in 20 dun mogelijke plakjes.
I?ook de aardappelen in ongeveer een kwar-
tier halfgaar. Kook de worteltjes en de prei in
ongeveer vijf minuten eveneens halfgaar.
Verwarm de oven op 180° C.
Vm de olie in een grote koekenpan. Bak
hierin eerst even het spek en daarna de vis
aan beide kanten goudbruin. .
Voeg de aardappelen, de champignons, de
prei, de worteltjes, de citroen, de tijm en het
zout en peper toe. Laat het geheel vijf minu-
ten goed sudderen. Doe alles in een oven-

schaal en zet deze nog een kwartier in de
oven.
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Witte wijnsaus

4 Porties: 300 ml. saus @ Bereidingstijd: 20 minuten ¥ Niveau: Makkelijk

INGREDIENTEN VOOR DIT RECEPT

O 175 mi. bouillon

O 13 gr. roomboter
O 15 gr. bloem

O 75 ml. witte wijn

O zout & peper

BEREIDINGSWIJZE VAN DIT RECEPT

Afhankelijk waar je de saus bij gaat gebruiken kies je een bouillon. Serveer je hem bij vis, dan kun je een
visbouillon maken, maar serveer je hem bij asperges dan liever een groentebouillon, ditzelfde geld ook voor kip etc.
Zorg dat je de bouillon klaar hebt voor je met de saus aan de slag gaat. Bouillon kun je prima invriezen in de vriezer
zodat je altijd wat in huis hebt.

Weeg de boter en bloem af en smelt de boter in een steelpannetje. Voeg de bloem erbij en roer het goed door
elkaar met een garde. Laat dit mengsel 2 minuten garen en roer het af en toe door. Als je dit niet doet krijgt je saus
een bloem-smaak, wat niet lekker is.

Doe het fornuis uit en laat de roux afkoelen. Heb je koude bouillon? Dan kun je gelijk door. De regel is namelijk:
Warme bouillon gaat bij een koude roux. Koude bouillon bij een warme roux. Dit zorgt ervoor dat je roux goed bind
en niet klontert.

Zet de pan weer op het fornuis en voeg beetje bij beetje de warme bouillon toe. Wanneer alle bouillon toegevoegd
is, voeg je de witte wijn toe. Breng de saus op smaak met zout en peper.

Deze saus word nog lekkerder als je er voor het serveren een flinke scheut room door doet. Dit maakt
de saus voller van smaak. Je kunt ook een scheutje vers citroensap toevoegen of wat gehakte dille.
De mogelijkheden zijn eindeloos.
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