











KAASKROKETJES

MET MOSTERDMAYO

Moeilijkheidsgraad

Fk kK

Aantal - 8 stuks

Categorie - Vegetarisch

Keuken - Frans

Bereidingstijd - 60 minuten bereiden + 7 uur wachttijd

INGREDIENTEN
VELOUTE

e 30 gbloem

e 20 gboter

e 150 ml groentefond

VULLING

o 30 gstevig smakende
geraspte roodflora

o 70 g geraspte belegen
kaas

o Sggesnipperde bies-
look

OM TE PANEREN

e 50 gbloem

o 2 geklutste eieren

e 100 g mix van pa-
neermeel en panko

(50/50)

VOOR DE MOSTERD-
MAYONAISE

o 4 eetl. mayonaise
o | eetl. mosterd

e olie omin te frituren

SPECIALE
TOOLS

o frituurpan

De combinatie van hartige belegen kaas met een vleugje funky roodflora kaas is

geweldig, maar je kunt natuurlijk ook andere kazen kiezen. De ene kaas is wel iets

zachter dan de andere, dus houd er bij je keuze rekening mee dat je er wel stevige

kroketjes van kan draaien en dat de vulling niet te zacht wordt. De basis blijft in

ieder geval altijd hetzelfde.

- We starten met de bouillon, zie
bladzijde 41 en bladzijde 54 voor het
recept.

- Als de fond klaar is, starten we met
de velouté. Zie de bereidingswijze
op bladzijde 61, alleen moet je wel
de verhoudingen van dit recept hier
aanhouden (en de fond gebruiken

in plaats van bouillon) omdat we de
vulling steviger willen hebben (er zit
meer bloem in en minder fond).

- Als de velouté gegaard is, kun je om
de vulling te maken beetje bij beetje
de kaas in het pannetje erbij doen.
Doe als alles is gesmolten de gesnip-
perde bieslook erbij en zet het vuur
uit. Proef de vulling en voeg zout en
peper naar smaak toe. Je kunt hem
hoog op smaak brengen (dat is chefs
voor lekker zout), want het is een
vulling en die mag knallen.

- Giet de vulling in een bakje en laat
die in de koelkast atkoelen. Hij is nu
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nog wat slap, maar door de kou wordt
hij mooi vormvast en kneedbaar.

- Haal na 1-2 uur de vulling uit de
koelkast en rol er een dikke kroket van.
Verdeel die met een mes in 8 precies
even grote plakken. Rol deze plakken
tot kleine kroketjes. Dat vergt even wat
techniek, maar dit gaat het makke-
lijkst als je met duim en wijsvinger de
kontjes mooi plat maakt (dus kroketje
tussen duim en wijsvinger pakken en
voorzichtig aanduwen) en met je wijs-,
middel- en ringvinger de rolbeweging
maakt. Het is dus rollen, dan met duim
en wijsvinger knijpen/duwen, dan
weer rollen et cetera, tot er een mooi
dik, kort kroketje ontstaat.

- Als alle kroketjes een mooie, gelijke
vorm hebben is het tijd voor het echte
werk: paneren. Zet drie platte borden
klaar: links met bloem, midden met de
geklutste eieren en rechts met de mix
van paneermeel en panko.






trean
i

and v

T T
S g B
AN AR

i
Tt

et -t 2

e e s o b R
e el LB )
o AT
S e il bbbt btk
gl it SN M e ¥R

) ‘z‘:‘y,.,, ¢
Rl




RAVIOLI

MET POMPOENVULLING, SCHAALDIERREDUCTIE EN ROODFLORA

Moeilijkheidsgraad

Fkk

Personen - 4

Categorie - pescotarisch

Keuken - Italiaans

Bereidingstijd - 2 uur + S uur wachttijd

INGREDIENTEN

PASTADEEG

e 200 g tipo 00 bloem +
extra voor uitrollen

o 2 eieren

« scheutje olijfolie

VULLING EN SAUS

e 250 g pompoen (zon-
der schil en pitten)

o 50 ml schaaldieren-
fond

e 25 mlslagroom

o Y eetl citroensap

e 100 g geraspte rood-
flora (bijv. Munster)

o 20 gboter

SPECIALE

TOOLS

o zeef, staafmixer, pasta-
machine, rond steker-
tje van 6 cm doorsnee,

schuimspaan

Schaaldieren en roodflora kaas. Klinkt heftig, maar is hemels. Beide smaken komen

namelijk eigenlijk best wel overeen, als je erover nadenkt: beide zijn een beetje zoe-

tig, ziltig en hartig. De twee versterken elkaar daarom perfect.

- We beginnen met het maken van
500 ml schaaldierenbouillon, zie blad-
zijde 49 voor het recept, en met het
maken van het pastadeeg, zie bladzijde
78.

- Als het deeg in de koelkast ligt, doe
je de bouillon in een koekenpan, zet
op middelhoog vuur en laat het rustig
inkoken tot er ongeveer S0 ml over-

blijft.

- Doe als het klaar is de 50 ml reductie
in een bakje en zet het opzij voor later.

- Snijd de pompoen in gelijkmatige
kleine blokjes, doe ze in een pan ko-
kend water en kook ze in ongeveer
1S minuten helemaal gaar. Proef er
eentje om er zeker van te zijn dat ze
perfect gaar zijn.

- Doe voor het maken van de vulling
de pompoen in een maatbeker met

25 ml van de schaaldierenfond (de
andere helft bewaren we voor de saus),
de slagroom en het citroensap. Pureer
het met de staafmixer helemaal fijn en
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haal het vervolgens door een zeef om
de structuur nog zachter te krijgen.
Doe de vulling in een pannetje en
warm het zachtjes op. Als de vulling
te dun is (het moet een mooie stevige
puree zijn) dan kun je hem iets inko-
ken tot de consistentie goed is. Breng
op smaak met wat zout.

- Snijd de roodflora kaas in kleine
blokjes van een %5 cm.

- Haal nu de pasta uit de koelkast
en rol helemaal uit met de pasta-
machine tot het één na dunste
standje, zie het pastadeegrecept
voor de uitleg.

- Bestrooi je werkblad met bloem,

leg het pastadeeg erop en steek met
een stekertje rondjes van zo'’n 6 cm
doorsnee uit het deeg. Doe op de helft
van de rondjes een theelepel met vul-
ling en duw in elk hoopje vulling een

blokje roodflora.

- Leg nu op elk gevuld pastarondje
een leeg pastarondje als dekseltje en



