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LET 0P
Begin altijd 2 dagen van tevoren, omdat
e een dag nodig hebt voor het marineren
en een dag voor het afkoelen.
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ZALMRILLETTE

Voor 8-10 personen
200 ml droge witte wijn
V4 sjalotje, in dikke ringen
250 g zalmfilet
zeezoutviokken

100 g gerookte zalm,
fiingesneden (houd een
stukje apart voor het
garneren)

4 takjes dille, stengels
verwijderd {houd een takje
apart voor het garneren)

1 eetlepel citroensap

125 g créme fraiche of zure
room (light)

Breng in een steelpan op middelhoog vuur de wijn, het sjalotje en 250 ml water aan
de kook. Bestrooi de zalmfilet met het zeezout en leg hem in de hete vloeistof. Laat
het geheel 2 minuten zachtjes koken. Neem de pan van het vuur en laat de zalm nog
10 minuten in het pocheervocht staan.

Schep de zalm met een schuimspaan uit de pan en leg hem in een mengkom. Dek de
kom af en laat de zalm afkoelen. Verwijder daarna het vel en eventueel aanwezige
graten, en verdeel de zalm met 2 vorken in viokken. Voeg de gerookte zalm, dille, het
citroensap en de créme fraiche toe. Roer alles met een spatel goed door.

Schep de zalmrillette in een mooie komen garneer het geheel met de achtergehouden
zalm en dille. Dek de kom af en zet hem tot gebruik in de koelkast; de zalmrillette is
maximaal 3 dagen houdbaar.

Serveer de zalmrillette met vers stokbrood of plakjes komkommer en de apart
gehouden zalm en dille, of besmeer er stengels bleekselderij mee.
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GEITENKAASTAARTJES

met gekaramelliseerde ui

Voor 4 personen
60 ml olijfolie

4 grote rode uien, in dunne
ringen

snuf zeezoutvlokken
1 takje rozemarijn
1 eetlepel balsamicoazijn

2 theelepels donkere
basterdsuiker

200 g geitenkaas

rozemarijn- en tijmblaadjes,
voor het gameren

KORSTDEEG

240 g bloem, plus extra voor
het bestuiven

180 g koude boter, in blokjes
van Yz cm

gesmolten boter, voor het
invetten

Verhit de olijfolie in een steelpan op middelhoog vuur en voeg de uien en het zout toe;
roer goed. Doe het deksel op de pan en bak de uien, onder af en toe roeren, in 10-15
minuten zacht. Voeg het takje rozemarijn toe en draai het vuur laag. Leg het deksel op
de pan en laat alles, onder af en toe roeren, nog eens 30 minuten bakken. Voeg de azijn
en suiker toe en bak alles nog 10 minuten, of tot de uienringen een mooie karamelkleur
hebben. Verwijder het takje rozemarijn.

Maak ondertussen het deeg. Zeef de bloem boven een schoon werkblad. Hussel en
wrijf de boter door de bloem; er moeten stukjes boter zichtbaar blijven. Maak een
kuiltje in het midden en schenk hier 60 ml water in. Kneed het mengsel snel tot een
grof deeg. Gebruik de palm van je hand om het deeg van je weg te duwen en uit te
smeren over het werkblad, om zo de boter beter met de bloem te vermengen.

Veeg het deeg bij elkaar en maak er een dikke, platte schijf van. Verpak het in
plasticfolie en leg het 30 minuten in de koelkast.

Bestuif het werkblad royaal met bloem en vet 4 taartvormpjes (o 10 cm) in met
gesmolten boter. Rol het gekoelde deeg uit tot een dikte van %2 cm. Snijd 4 cirkels uit
die net iets groter zijn dan de taartvormpjes: de zijkanten moeten uitsteken boven de
rand, omdat het deeg krimpt tijdens het bakken. Bekleed de vormpjes met het deeg;
druk het voorzichtig aan in de rand tussen de bodem en de zijkant.

Zet de met deeg gevulde vormpjes 20 minuten in de koelkast. Verwarm ondertussen
de oven voor tot 200 °C.

Bekleed de deegbodems met bakpapier en vul ze met gedroogde bonen of rijst. Bak ze
15 minuten. Verwijder de bonen en het bakpapier en bak ze nog 5 minuten.

Doe de gekaramelliseerde uiin een mengkom. Verkruimel de geitenkaas erboven. Roer
het geheel voorzichtig door, zodat het net gemengd is. Verdeel het mengsel over de
taartbodems. Bak de taartjes 12 minuten.

Serveer de geitenkaastaartjes warm of op kamertemperatuur, met een groene salade
en wat van de rozemarijn- en tijmblaadjes. Ze kunnen het best dezelfde dag nog
worden gegeten.
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TERRINE
met varkensvlees & pistache

Voor 6-8 personen Doe het gehakt, spekvet, de pistachenoten, cognac, specerijen en het zout in een
700 g varkensgehakt mengkom. Meng alles goed, dek de kom af en laat de inhoud een nacht marineren in
; de koelkast.
300 g spekvet
75 g pistachenoten, Verwarm de volgende dag de oven voor tot 180 °C. Voeg de pelerselig en kervevl toe
grofgehakt aan het gehaktmengsel en meng alles goed. Schep het mengsel dan in een terrinevorm

(30 cm, met een inhoud van 1 liter) en duw het stevig aan. Strijk de bovenkant glad,

3 eetlepels cogna leg er een stukje aluminiumfolie over en zet de terrine in een diep bakblik.

2 theelepel witte peper . . 3 . .
Giet kokend water in het bakblik tot halverwege de zijkant van de terrinevorm. Zet

)
s het geheel in de oven en bak de terrine in circa 1 uur gaar, tot de bovenkant stevig
V4 theelepel gemalen aanvoelt.

kruidnagel

i Haal de terrine uit de oven, verwijder het aluminiumfolie en laat de terrine 1 uur
Vi theelepel kaneel

afkoelen. Bedek de vorm dan met bakpapier en leg een gewicht op de bovenkant om
3 theelepels zeezoutviokken  glles goed aan te drukken — bijvoorbeeld een vierkante fles olijfolie. Zet het geheel een
25 g gehakte platte nacht in de koelkast.

peterselie Snijd de terrine in plakken en serveer als onderdeel van een koude schotel of op een
3 eetlepels gehakte kervel broodje.

“Je kunt spekvet zelf maken door
spek o laag vuur it te bakken, of
vervang het door gesmotten boter
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GEITENKAASDIP

met kruiden & gepofte knoflook

Voor circa 300 g
1 bol knoflook

1 theelepel oljjfolie
zeezoutvlokken en

versgemalen witte peper,
naar smaak

200 g zachte geitenkaas,
gemarineerd”

100 g roomkaas, losgeroerd

3 eetlepels verse, fiingehakte
kruiden, zoals peterselie,
dragon en bieslook

“Zachte geitenkaas kun j2 heel
eenvoudig zelf marineren. Vul een
schone glazen pot met ool
Voeg hier verse kuiden raar smazk
aan toe, z0als tjm, salie, rozemarijn
en basiicum, en zout en peper. Rol
plakies geitenkaas tot blletes.
Laat ze voorzichtig in de pot gden
Zorg ervoor dat ze vlledig bedekt
zin met olifole. Doe het deksel
op de poten laat de geitenkaas
2.3 dagen marineren. Bewaar de
pot met gemarineerds geitenkaas
in de foelkast.

Verwarm de oven voor tot 180 °C.

Verwijder de loszittende, op papier lijkende velletjes aan de buitenkant van de
knoflookbol. Snijd de bovenkant eraf (circa ¥z cm), maar laat hem verder heel. Zet de
bol op een vel aluminiumfolie met de snijkant naar boven. Besprenkel de bovenkant
met olijfolie en strooi er wat zeezoutvlokken over. Wikkel het aluminiumfolie dan om de
bol en zet hem op een rooster in de oven. Rooster de bol 35-40 minuten, of tot hij zacht
is. Haal de bol uit de oven en laat hem afkoelen.

Knijp de tenen knoflook uit de bol en doe ze in een keukenmachine. Voeg de overige
ingrediénten toe en pureer alles tot een smeuige massa; schraap indien nodig met een
spatel langs de rand van de kom. Proef en voeg eventueel nog wat zeezoutvlokken en
versgemalen witte peper toe.

Schep de geitenkaas in een luchtdicht afgesloten bak en bewaar hem tot gebruik in de
koelkast. De kaas is maximaal 7 dagen houdbaar.

Serveer de geitenkaas met stukjes stokbrood en rauwkost.

13





OEBPS/image/978902301590115.jpg





OEBPS/image/97890230159015.jpg
HARTIGE VIJGEN

uit de oven

Voor 8 stuks
8 verse vijgen

60 g geitenkaas,
in 8 stukken

8 halve walnoten,
grofgehakt

zeezoutviokken

granaatappelsiroop,
voor het besprenkelen

Verwarm de oven voor tot 160 °C. Bekleed een bakblik met bakpapier en zet de vijgen
er rechtop in, zodat ze blijven staan. Snijd een kruis in de bovenkant van elke vijg.

Vul de vijgen met de kaas en walnoten, bestrooi ze met een beetje zout en sprenkel er
wat druppels granaatappelsiroop over. Bak de gevulde vijgen 10 minuten. Serveer ze
warm of doe ze in een luchtdicht afgesloten bakje en eet ze later op kamertemperatuur.

Deze heerlijk hartige vijgen doen het perfect als pre-lunchhapie, als onderdeel van een
schaal met vleeswaren, olijven, augurken, zilveruitjes en kazen, of met zalmrillette
(zie blz. 8) en sneetjes stokbrood.
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