Maandmenu April 2025

Amuse: Krabsalade met avocadoroom, meloen en viooltjes. Een frisse en verfijnde
amuse waarin de delicate smaak van krab perfect samengaat met de romige textuur van
avocado. De sappige zoetheid van meloen en de florale toets van viooltjes maken dit een
kleurrijk en smaakvol begin van het menu.

Voorgerecht: Burrata in Foglia met mosterdkaviaar en avocado. De romige burrata, vormt
de basis van dit luxueuze voorgerecht. De pittige mosterdkaviaar zorgt voor een subtiele

kick, terwijl de zachte avocado de smaken in balans brengt. Een gerecht dat eenvoud en

verfijning combineert.

Tussengerecht: Een heerlijk Stroganoff soepje. Een verrassende interpretatie van de
klassieke Stroganoff. Dit romige soepje brengt de diepe smaken van rundvlees, paprika
en specerijen naar voren, met een lichte toets van room om het geheel fluweelzacht te
maken.

Hoofdgerecht: Entrecote met bijpassende garnituren. Een sappige entrecote, perfect
bereid en vergezeld van seizoensgebonden garnituren. De rijke smaak van het vlees
wordt versterkt door een verfijnde saus en passende bijgerechten die de entrecote tot
zijn recht laten komen.

Dessert: Coupe Hubert du Paperassie. Een decadente coupe waarin verfijnde smaken
en texturen samenkomen. Een zoete afsluiting van het menu die verrast en verwent.

Geniet van dit zorgvuldig samengestelde menu waarin balans, smaak en presentatie
centraal staan.

Eet smakelijk.



Tafelschikking April 2025




Krabsalade met viooltjes avocadoroom en meloen

Copyright https://kookclublce.nl/

Ingrediénten

Voor 14 Person(s)

Krabsalade

4 blikjes krabvlees (blik)
1el citroensap

1 el olijfolie extra vierge
1el dille

2 el bladpeterselie
peper en zout

citroensap



1 stuks Cantaloupe meloen
500 gram avocado (diepvries)
4 el créme fraiche

1 stuks sjalot

3 tl witte balsamicoazijn
1mp sambal

3 eetlepel mayonaise

Presentatie

14 stuk viooltjes
balsamicoazijn

extra vierge olijfolie

Recept

1. Krab: Druk het vocht goed uit het ontdooide krabvlees.

2.Bewaar van het krabvlees per persoon een mooi stukje krab
om te garneren aan het einde.

s.Hak de kruiden fijn.

+.VVermeng het overige krabvlees met citroensap, olijfolie,3
eetlepels mayonaise en de kruiden.

5.Op smaak brengen met wat sambal en (cayenne)peper en zout.

6. Steek kleine bolletjes uit de meloen met de kleinste steker.

7.Maak de avocadoroom.

s. Sprenkel wat citroensap over de avocado’s tegen verkleuren als
je uit de koelkast hebt gehaald.

o.De avocado’s pureren met de creme fraiche, witte
balsamicoazijn en een gesnipperd sjalotje.

10. Goed op smaak brengen.

u. Presentatie: Gebruik de cocktail glaasjes en spuit daar een
derde avocadomousse in.

12.Leg daarop het krabvleesmengsel, spuit hierop een dotje
mayonaise en garneer met een stukje krab en de bolletjes




meloen.

13. Plaats de bloemetjes op een leuke plek.

4. Eet deze amuse van boven naar beneden zodat je in elke hap
alles proeft.

Notes

Wijn: Hain Riesling - Trocken



Burrata in Foglia / Caviar / Avocado (Featured Chef
Adrian Zarzo)

Copyright https:/ikeokclublce.nlf

Ingrediénten

Voor 14 Person(s)

Aaardappelzalf
400 gram vastkokende aardappel
125 gram ongezouten boter
7 gram incasalt
1 bakje roomkaas
6 stengels bieslook

4 takjes peterselie



Beurre Blanc
2 stuk banaan sjalotten
peperkorrels (zwart)
1liter witte wijn
60 gram koude boter

1 afgestreken theelepel lecite

Avocado
1 stuks avocado (eetrijp)
gerookte arbequina olie

citroensap

presentatie

mosterd kaviaar

Burrata in Foglia

2 stuks Burrata in Foglia

Recept

. Aardappel zalf: Schil de aardappelen en spoel ze
goed af met water.

2. Kook de aardappelen gaar met ruim Inca Salt.

s.Doe de aardappels in een vergiet, bewaar het
kookvocht, stoom ze goed droog.

+.Wrijf ze door een zeef, voeg de boter toe aan de
gezeefde aardappels met een klein deel van het
aardappelvocht.

s.Snijd de bieslook en de peterselie fijn.

¢.Roer er vervolgens de roomkaas doorheen en de
peterselie en bieslook.

7.Blende4dr alles goed door met de staafmixer.



s. Beurre Blanc: Verwijder de schil van de sjalot en
snijdt deze overlangs in tweeén.

o.Laat de sjalot even zweten in de olijfolie.

10. Blus de sjalot af met de witte wijn en kook in tot .

1. Doe er de lecite doorheen.

12.Monteer de warme Beurre Blanc op het laatste
moment, direct voor het opdienen met de koude
boter tot een schuimige saus.

13.Avocado: Verwijder de schil en pit.

14.5Snijd de avocado in stukken van 1,5 bij 1,5 cm en
marineer ze met een paar druppels gerookte
Arbequina olijfolie.

15. Spuit de avocado in met de citroensap.

16. 3 tot 4 blokjes per persoon

17.Burrata: Laat de Burrata op kamer temperatuur
komen.

18. Voorafgaand aan het dresseren een drupje Smoked
Arbequina

10. Mosterd Kaviaar: verrijk de kaviaar met wat peper
en zout en een paar druppels olijfolie.

0. Presentatie: Dresseer een mooie veeg van de
aardappelzalf op het midden van het bord.

z1.Verdeel de blokjes avocado willekeurig op en rond
deze veeg.

22.Schep de Burrata er bovenop.

23.Schep het schuim van de Beurre Blanc voorzichtig op
het gerechtje.

24.Als laatste ‘on top of this’ een mooi lepeltje van de
"kaviaar".

Notes

Wijn:



Stroganoff soep
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Ingrediénten

Voor 14 Person(s)

Soep
3 eetlepel ongezouten boter
400 gram biefstuk (heel)
zout en peper
250 gram champignons
4 tenen knoflook
2 eetlepels tomatenpuree

1 stuks ui



2 eetlepels zoete paprikapoeder

1750 milliliter runderbouillon (52.5 gram geconcentreerd)
250 gram fusilli (klein)

3 eetlepel maizena

150 milliliter slagroom

2 stuks paprika( rood)

whisky

Presentatie

Recept

1. Bereidingswijze soep: Rook de twee paprika's met rook mot
voor 5 minuten.
».Laat 2 eetlepels boter smelten in een soeppan op middelhoog

vuur.

3.Snijd de biefstuk in repen van 1 cm dik en breng op smaak
met peper en zout.

+.Bak de biefstuk zo’'n 4 minuten in de hete boter tot het
rondom bruin is.

s.Schep halverwege om.

¢.Haal de biefstuk uit de pan en leg apart op een bord.

7.Snijd de gerookte paprika in kleine stukjes.

s.Laat opnieuw een eetlepel boter verhitten in dezelfde soeppan
en voeg de tomatenpuree, champignons, ui, knoflook, paprika
en paprikapoeder toe.

o.Bak dit ongeveer 5 minuten totdat de ui glazig is en de
champignons bruin zijn.

10.Voeg de runderbouillon toe en breng het geheel aan de kook.

11.Voeg daarna de kleine fusilli toe, zet het vuur laag en laat 4-6
sudderen tot de pasta ‘al dente’ is.

12.Maak een papje van de maizena met wat water en roer dit
door de soep.



13.Voeg de slagroom toe en laat nog 2 minuten al roerend koken
tot de soep wat dikker is geworden.

14.Doe een scheutje whisky naar smaak in de soep.

15. Voeg de biefstuk weer toe en laat dit een minuut mee
warmen, niet langer anders wordt het vlees taai.

16.Voeg peper en zout naar smaak toe.

17.Serveer de stroganoff-soep met de fijngehakte peterselie.

Notes

Wijn: Domaine les Yeuses - Syrah Les Epices



Entrecote (Featured Chef Karl van Baggem )
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Ingrediénten

Voor 14 Person(s)

Entrecote
1 stuk entrecote (1500 gr)
Inca zout
4 tenen knoflook

olijfolie

Krokantje
vetkap entrecote

runderbouillon



tapiocameel

Créme van knolselderij
1 stuks knolselderij
himalaya zout

Smoked Arbequina olijfolie

peper

Groenten
0.5 stuk bloemkool
0.5 stuk rettich
1 stuk courgette
2 stuks koolrabi
2 stengels bleekselderij
250 gram gekookte rode biet

mosterdzaadjes

Creme van gele biet
500 gram gele biet
Inca zout
peper

mungboontjes

Saus
1 stuks sjalot
afsnijdsels van de entrecote
2 takjes tijm
1blaadje laurier
200 milliliter rode wijn
200 milliliter jus de veau

500 milliliter madeira



roomboter

Presentatie
1 bakje Vene Cress

1bakje Aclla Cress

Recept

1. Entrecote: Gaar de knoflook zachtjes in de olijfolie en maak
er een creme van in de vijzel.

.. Krokantje: Snijd de vetkap van de entrecote en gaar deze in
de runderbouillon.

;.Draai deze met het tapiocameel fijn in de Robot.

+.Leg het mengsel tussen twee matjes in de oven op 120°C tot
deze mooi goudbruin is gebakken.

s.Creme van knolselderij: Gaar de knolselderij en draai deze
fijn in de blender tot een creme.

¢.Op smaak brengen met de Smoked Arbequina olie, zout en
peper.

7.Madeira saus: Pel en snipper de sjalotjes, zet deze aan en
voeg wat afsnijdsels van de entrecote, te samen met de tijm
en laurier toe.

s.Blus af met de rode wijn en de madeira.

o. Kook in tot 1/3 en voeg vervolgens de jus de veau toe. Laat
gedurende een uur trekken op zijkant van de warmhoudplaat.

10.Zeef de massa door een grove zeef.

11.Monteer met koude klontjes boter.

12. Entrecote: Bestrooi de entrecote met het Himalayazout en

wrijf het vlees dun in met de knoflookcreme.

13. Laat het vlees gedurende 30 minuten marineren.

14.Zet het vlees op hoog vuur aan in de olijfolie.

15. Gaar het vlees in de oven op 130°C gedurende 15 minuten
(controleer de cuisson).

16. Laat het vlees gedurende 15 minuten op een warme plek
rusten.



17.Groenten: Gaar alle groenten voor (beetgaar).

18. Steek rondjes uit de knolgroenten.

19.Verdeel de bloemkool in kleine roosjes.

20.Snijd de bleekseldrij in dunne plakjes.

21.Creme van gele biet: Kook de mungboontjes in circa 20

minuten gaar.

22. Kook de gele bieten gaar, dit duurt ongeveer een uur,
afhankelijk van de dikte.

23.Draai de gele biet tot een creme met zout en peper.

22.Doe de gele bieten creme in een spuitzakje.

s.0pmaak van het bord: Strijk een volle veeg créeme van
knolselderij over het midden van het bord.

26.Snijd een mooie plak entrecote van 1 cm dikte en leg deze op
de creme.

27.Verwarm de groenten in de olijfolie, dresseer de groenten
speels over de entrecote.

28.Spuit toefjes gele bieten creme tussen de groenten.

20.Schep hier en daar mosterdzaadjes over het gerecht.

s0.Verwarm de mungboontjes opnieuw in de olijfolie en verdeel
eveneens over het gerecht.

;1. Steek 5 kleine stukjes van het krokantje in het gerecht.

32.Complementeer het gerecht met Vene Cress en Aclla Cress.

33.Dresseer de jus van Madeira over het gerecht.

Notes

Wijnen: Condado de Haza - Crianza

Chateau Bel-Air Dubard - Puisseguin St. Emilion



Coupe "Hubert du Paperasserie” - IJs bokaal
"Hubert du Paperasserie”
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Ingrediénten

Voor 14 Person(s)

Chocoladeijs
750 milliliter volle melk
105 gram poedersuiker
60 gram bittere chocoladepoeder

105 gram automatensuiker

Vanillesaus

125 milliliter volle melk



125 mililiter room
50 gram suiker
1 stuk vanillestokjes

60 gram eierdooier(gepasteuriseerd)

Sorbetijs
550 milliliter mineraalwater
150 gram suiker
750 gram rijpe bananen
1 stuk citroen
20 milliliter mineraalwater

1 el witte rum

Presentatie

14 stuks chocolade (palm)blaadjes

2 stuks rijpe banaan

Recept

1.Chocoladeijs: Zet 14 ijs-coupes in de vriezer.
.. We maken eerst het chocolade-ijs: Houd 1 2> kopje melk apart.

;.Breng de rest van de melk met de poedersuiker aan de kook.

+.Klop de eierdooiers en de automaten suiker in de kitchen-aid
tot de massa wit is.

s.Giet er nu, met een dun straaltje, de hete melk bij, terwijl u
goed klopt.

¢.Zet dan de beslagkom ‘au bain marie’ en roer met een houten
lepel tot de massa gaat binden en mooi aan de lepel blijft
hangen.

7.De massa mag beslist niet koken !

s.Los het chocoladepoeder in de apart gezette melk op en voeg
die aan de Engelse saus (= creme anglaise) toe.



o.Laat de massa, onder af en toe roeren (om velvorming te
voorkomen) afkoelen.

10.Doe dit over in een schaal en zet die, met folie afgedekt, in de
snelvriezer tot de massa half stijf is.

11. Giet de massa dan in de sorbetiere en draai er een mooi ijs
van.

1. Maak de sorbetiere zorgvuldig schoon !

13. Vanillesaus: Klop het eigeel met de suiker tot een wit romig
mengsel.

14+.Breng het vanille extract samen met de melk en de room aan
de kook.

15. Giet het mengsel goed roerend voorzichtig bij de dooiers.

16. Verwarm dit mengsel onder voortdurend roeren tot de saus
gaat binden.

17. Passeer de saus door een zeef en laat hem al roerende koud
worden.

18.Sorbetijs: Breng het mineraal water met de suiker al roerend
aan de kook tot de suiker geheel opgelost is.

10. Laat de siroop afkoelen.

20.Pers de citroen uit.

21.Schil de bananen en maak er in de cutter een mooie puree van.

22.Doe er dan gelijk het citroensap van een halve citroen bij om
verkleuring te voorkomen.

23.Voeg nu ook het suikersiroop, mineraalwater en de witte rum
bij de puree.

24.D0e de massa in een platte schaal en zet in de snelvriezer.

25.Als de massa goed koud is en alvast wat bevroren draai er dan
tegen het uitserveren een mooi sorbet-ijs van.

2. Presentatie: Haal 10 minuten voor het uitserveren het
chocolade-ijs uit de vriezer.

27.D0e in elke ijskoude coupe een bolletje chocolade-ijs, een
bolletje sorbet-ijs uit de sorbetiere en vanille-saus.

28.5Snijd de bananen in schuine plakjes en besprenkel met de
andere helft van het citroensap.

20.Garneer het met een chocolade (palm)blaadje en wat plakjes
banaan.



Notes

Wijn: Bodegas Bard - Muscatel Mikaela
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