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Voorgerecht :
Forelfilet met slaatje van witloof en groene appel met mierikswortelmayo
4 personen

Ingredienten

4 gerookjte forelfilets

2 middelgrote witloofstronken

2 groene appels , bij voorkeur granny smith
2 grote soeplepels mayo

/2 soeplepel mierikswortelsaus

Bereiding

Schik per bord een forelfilet

Snij de witloof en appel ( met schil ) in niet te fijne julienne

Meng mayo en mierikswortelsaus. Afkruiden met peper en saus. Mag een klein tikje room bij.
Afhankelijk van eigen goesting meng je de salade met de mayo/mierikswortelsaus

Bord versieren met takje peterselie of schifje citroen

Soep :
Knolseldersoep met vodca
4 personen

Ingredienten

50 gram boter
1 knolselder, geschild en in blokjes gesneden
1 aardappel, geschild en in blokjes gesneden
1 schoongemaakte prei, gewassen en grof versneden
1 geschilde, grof gehakt ui
1 teentje knoflook, in schijfjes gesneden
1 liter bouillon van groente, kip of ander gevogelte
peper en rotszout of zeezout
wodca ( ijsgekoelde )
Bereiding
1. Smelt de boter in een grote pan met dikke bodem op een medium-laag vuur.
2. Voeg de knolselder, aardappel, prei, ui en knoflook toe, strooi er goed wat peper en zout over en laat
zachtjes stoven tot alle groenten zacht worden (een 10tal minuten).
3. Voeg de bouillon toe, breng de soep tot aan de kook, draai het vuur laag en laat ongeveer 20 minuten
sudderen totdat de knolselder volledig mals is.
4. Pureer de soepgroenten en breng de soep terug aan de kook voor 1 minuut. Proef en breng de
knolseldersoep verder op smaak.
5. Serveer bij het opdienen een borrel koele vodca. Ofwel roer je die door de hete soep ofwel drink je deze

apart uit.
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Hoofdgerecht : gevulde portobellos met tomatensaus en puree
Zie link naar Dagelijkse kost :

https://dagelijksekost.een.be/gerechten/gevulde-portobellos-met-tomatensaus-en-puree?openFavoritingDropdow
n=true
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Nagerecht
Plattekaasbaverois met limoen
4 personen

Ingredienten

250 g volle plattekaas

150 gr griessuiker

3 blaadles gelatine van 3 g
2,5 dl room

5 onbehalde limoen

3 eiwitten

Bereiding

Rasp de zeste van 2 limoenen

Blancheer 1 minuut en onder koud stromend water

Pers de limoenen uit

Breng het limoensap met de zeste en suiker aan de kook en los er de uitgeknepen gelatine in op

Meng er de plattekas onder en laat 30 minuten opstijven in de kolekast

Klop de room half stijf met de poedersuiker en spatel voorzichting onder de massa. Klop het eiwit stijf en
roer het ook onder de massa

e Giet de bavaris in glazen kommejes en laat minstens 2 uren opstijven in de koelkast.
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