
        
            
                
            
        


Parmaham en meloen

8 dunne plakjes parmaham of een andere gedroogde ham

1 rijpe honingmeloen (of cavaillon)

1/2 glas iets zoete rode wijn (bv. lambrusco, moscatello, orvieto of een zoete Franse wijn)

Snijd de gekoelde meloen in 8 stukken en verwijder de pitten.

Garneer de parmaham op de borden. Schik op elk bord twee stukken meloen.

Overgiet de meloen en de ham met enkele eetlepels rode wijn en dien op.

 


Vijgen met ham en porto

250 gr verse vijgen (2 a 3 vijgen per persoon)

8 dunne plakjes parmaham of andere fijne gedroogde ham

1/2 glas rode porto

Was de vijgen en dep ze droog. Snijd ze met een scherp mesje doormidden.

Garneer de ham op de borden en verdeel de vijgen erover.

Giet enkele lepels rode porto over de ham en de vijgen en dien onmiddellijk op.

 


Rundvlees met peertjes en witte wijn

1/2 kg runderstoofvlees

1 glas droge witte wijn

4 stoofperen

3 tn knoflook

3 tomaten

1 snee wit brood zonder korst

30 gr gepelde amandelen

1 el poedersuiker

6 el olijfolie

pezo

Schil de peren en leg ze in een kookpan. Voeg er 1 glas water en de poedersuiker aan toe. Stoof de peren tot ze gaar zijn.

Verwarm de oven voor op 180 graden.

Snijd het vlees in repen van circa 1 cm breed en kruid het met peper en zout. Doe 4 eetlepels olijfolie in een braadpan en bak daarin het vlees bruin. Doe het vlees in een ovenschaal, overgiet met de wijn en laat 1 1/2 uur stoven.

Doe de gesnipperde knoflook in de braadpan bij het vlees. Snijd het brood in kleine blokjes en voeg het erbij. Laat bruinbakken en zet even opzij. Giet de olijfolie weg en rooster de amandelen in de braadpan. Doe de knoflook, de broodblokjes en amandelen in een mixer en pureer.

Pel en ontpit de tomaten en hak ze in dobbelstenen. Doe 3 eetlepels olijfolie in een kookpan en laat daarin de dobbelstenen tomaat gaar stoven. Roer de knof-look-brood-amandelpuree erdoorheen.

Snijd de peren in schijven en voeg ze bij de tomatensaus. Doe er ook het vlees bij en laat het geheel een kwartiertje rusten. Warm vervolgens nog even op en serveer met gekookte aardappelen of met warme seizoengroenten.

 


Biefstuk met knoflook en tomatensaus

4 biefstukken van 250 gr elk

1/2 glas droge rode wijn

4 stevige tomaten

1 kleine ui

6 tn knoflook

8 el olijfolie

3 takjes basilicum

pezo

Verhit 4 eetlepels olijfolie in een braadpan en bak de biefstukken. Haal ze uit de pan en houd ze warm op een schotel in de oven. Doe de rest van de olijfolie in de braadpan. Hak de knoflook en de ui fijn en fruit ze glazig in de olijfolie. Voeg er dan de wijn aan toe en laat even inkoken.

Laat de tomaten schrikken in heet water, pel ze en verwijder de pitten. Snijd het vruchtvlees klein en voeg dit toe aan de andere ingrediënten. Hak het basilicum fijn en doe het er ook bij. Kruid met wat zout en peper.

Leg een biefstuk op elk bord en overgiet met de saus. Serveer met spaghetti of een andere pasta.

 


Ossobuco

4 plakken runderschenkel of 8 plakken kalfsschenkel

1 glas droge witte wijn

1 blokje vleesbouillon

1 glas heet water

1 kleine ui,

2 tn knoflook

1 el tomatenpuree

bloem, 6

0 gr boter

4 takjes peterselie

1 snuifje cayennepeper

pezo

Pel en snipper de ui. Strooi wat bloem over het vlees. Doe de boter en de gesnipperde ui in een kookpan en laat daarin de schenkelplakken aan beide zijden bruin braden. Kruid met peper en zout en giet de wijn eroverheen. Laat nog even stoven.

Smelt het blokje vleesbouillon in het hete water en voeg de bouillon bij het vlees, evenals de tomatenpuree en de cayennepeper. Laat op een zacht vuurtje gedurende 40 minuten koken.

Hak de peterselie en de knoflook zeer fijn en voeg dit eveneens bij het vlees. Laat nog eens 15 minuten koken. Neem het vlees uit de kookpan. Schik het op de borden en overgiet met de saus. Dien op met spaghetti of rijst.

 


Varkensrolletjes met kruidige saus

4 grote dunne plakken varkensvlees

150 gr gerookte ham

1/3 glas droge witte wijn

30 gr pijnboompitten

30 gr witte rozijnen

5 el broodkruim

1 el tomatenpuree

4 el olijfolie

1 snuifje cayennepeper

pezo

garen of houten prikkers

Hak de ham, de rozijnen en de pijnboompitten zeer fijn met een mixer. Meng er het broodkruim en wat zout en peper door.

Rol het vlees met een deegrol heel dun uit. Verdeel de vulling over de vlees-plakken en rol ze op. Bind de rolletjes dicht met garen of een houten prikker.

Verhit de olijfolie in een kookpan en braad de varkensrolletjes erin tot ze lichtbruin zijn. Voeg er de wijn, de tomatenpuree en de cayennepeper bij. Laat het vlees er circa 1 uur en 45 minuten in stoven.

Haal de rolletjes uit de pan, verwijder de houten prikkers of het garen, schik ze op de borden en overgiet met de saus. Serveer met aardappelkroketten of gekookte aardappelen met seizoengroenten.

 


Kalfsgebraad met sinaasappelen

1 kg kalfsgebraad

1 plak bacon van 150 gr

4 sinaasappelen

1 glas droge witte wijn

2 el cognac

4 sjalotten

1 ui

1 tn knoflook

500 gr wortelen

30 gr boter

6 el olijfolie

1 kruidenboeketje

pezo

Snipper de ui, de sjalotten en het knoflooktenen. Doe de olijfolie in een stoofpot en voeg er de snippers aan toe. Doe het kalfsvlees er ook bij en braad het aan alle zijden mooi bruin. Overgiet vervolgens met de cognac en flambeer (niet boven uw fornuis!). Giet de wijn eroverheen en kruid met wat zout en peper. Voeg het kruiden-boeket eraan toe en laat het geheel 30 minuten op een zacht vuurtje stoven.

Was en schraap de wortelen. Snijd ze in heel dunne schijfjes. Pers 2 sinaasappelen uit.

Doe de boter in een braadpan, snijd de bacon in kleine blokjes en doe ze in de braadpan. Voeg er de wortelen aan toe zodra de bacon gaar is. Laat 2 minuten op een laag vuur fruiten. Overgiet met het sinaasappelsap en kruid met peper en zout. Giet dit alles in de stoofpot bij het vlees na 30 minuten stoven. Laat liet geheel nog eens 30 minuten stoven.

Schil de overgebleven sinaasappelen en maak de partjes los. Voeg ze bij het vlees in de stoofpot en laat nog 1 minuut meestoven.

Leg het kalfsgebraad op een voorverwarmde schotel en schik de wortelen cn de sinaasappelpartjes eromheen. Overgiet met de saus.

Dien onmiddellijk op, bijvoorbeeld met aardappelkroketten en jonge worteltjes.

 


Blinde vinken in witte wijn

4 dunne kalfslapjes van elk

200 gr

8 dunne sneetjes gerookt spek (bacon)

1 1/2 glas droge witte wijn

4 sjalotjes

4 hardgekookte eieren

4 el olijfolie

1 takje salie

pezo

4 houten prikkers

Rol de kalfslapjes plat uit met een deegrol of een glazen fles en bestrooi met zout en peper. Leg op elk lapje twee sneetjes gerookt spek, een hardgekookt ei en een blaadje salie. Rol de kalfslapjes op en houd ze dicht met de houten prikkers.

Hak de sjalotten fijn. Verhit de olijfolie in een kookpan en voeg er de sjalotten en de blinde vinken aan toe. Laat de blinde vinken goudbruin worden en giet er dan de witte wijn overheen. Doe het deksel op de pan en laat nog 25 minuten sudderen.

 Leg op elk bord een blinde vink. Serveer met gekookte aardappelen en verdeel de saus rond de blinde vinken en de aardappelen.

Tip: 

Bespaar niet op de kwaliteit van de witte wijn, want de smaak beïnvloedt het hele gerecht.

 


Kalfsvlees met mosterdsaus

1 kg kalfslappen in 8 stukken

2 el bloem

1 glas droge witte wijn

2 el mosterd

1 glas water

6 el olijfolie

2 wortelen

wat peterselie

1 eierdooier

zout

1 mespuntje cayennepeper

Haal het vlees door de bloem. Verhit de olijfolie in een kookpan en braad het vlees goudbruin. Bestrooi met wat zout, giet de wijn en het water eroverheen en voeg er het mespuntje cayennepeper en 1 eetlepel mosterd aan toe.

Was en snijd de wortelen in dunne schijfjes en voeg ze bij het vlees. Breng aan de kook en laat 1 1/2 uur sudderen op een heel zacht vuurtje.

Leg het vlees op een schotel cn houd warm in de voorverwarmde oven.

Voeg de eierdooier al roerend bij de saus in de kookpan. Meng het restant van de mosterd er ook bij en verwarm de saus zonder te laten koken. Giet over het vlees op de schotel, versier met peterselie en dien op met gekookte aardappelen.

 


Kalfsvlees op Provençaalse wijze

1 kg kalfslappen, in 8 stukken

1/2 ltr witte wijn

2 grote uien

3 tn knoflook

4 tomaten

1 bleekselderij

1 rode peper

200 gr mayonaise

4 el olijfolie

1 mespuntje cayennepeper

zout

Verhit de olijfolie in een kookpan en braad de kalfslappen daarin aan alle kanten aan. Pel de uien en snipper ze. Ontpit de rode peper en snijd in grove stukken.

Haal het vlees uit de pan, doe de uien en de rode peper erin en fruit ze aan tot de uisnippers glazig worden.

Snijd de tomaten in vieren, ontpit ze en doe ze samen met de kleingesneden selderij in de kookpan. Voeg het vlees eraan toe en giet de wijn eroverheen. Voeg er wat zout en cayennepeper aan toe, roer flink en laat 1 1/2 uur sudderen.

Hak de knoflookteentjes fijn en meng door de mayonaise. Doe 4 eetlepels van deze mayonaise bij het kalfsvlees en de groenten en roer goed. Dien onmiddellijk op. Geef er de knoflookmayonaise apart bij.

 


Kalfsniertjes in rode wijnsaus

4 kalfsniertjes

1 dun lapje gerookt spek (bacon)

200 gr kleine champignons

4 sjalotten

2 tn knoflook

100 gr verse room

4 el olijfolie

1 glas bordeauxwijn of beaujolais

pezo

Spoel de nieren onder stromend water, verwijder vet en harde delen en snijd in niet te kleine stukken.

Pel de sjalotten en hak ze fijn. Verhit de olijfolie in een braadpan en fruit daarin de sjalotten aan tot ze glazig zijn. Snijd het spek in kleine reepjes en voeg ze er samen met de niertjes en de champignons aan toe, bestrooi met de gehakte knoflooktenen en braad al roerend gedurende circa 5 minuten. Haal alles uit de pan en bewaar op een schotel.

Doe de wijn in de braadpan en laat tot 2/3 inkoken. Voeg er de room aan toe

en laat dit mengsel in 3 minuten dik worden. Voeg er de niertjes en de champignons aan toe, kruid met peper en indien nodig met wat zout en zet nog eens 2 minuten op een niet te hoog vuur.

Verdeel over de borden en dien op met aardappelkroketten of aardappelpuree.

 


Coq au vin

2 braadkippen van elk 1 kg

100 gr ontbijtspek

1 grote fles rode bourgogne

6 el cognac

150 gr kleine champignons

4 sjalotten

2 tn knoflook

10 lente-uitjes

5 el bloem

5 el olijfolie

1 bouquet garni (1 laurierblad, 1 takje rozemarijn, 1 takje tijm, 6 takjes peterselie)

pezomus

Spoel de champignons kort onder stromend water en snijd de steeltjes bij. Was de lente-uitjes, kort de steeltjes in tot 1 cm en snijd ze in tweeën. Snijd het spek in stukken van circa 1 cm. Pel de sjalotten en hak fijn.

Spoel de kippen grondig onder de kraan en snijd ze in stukken: 4 borststukken (zonder de ribben), 4 billen en 4 vleugeltjes. Kruid het vlees met peper en zout en wentel de stukken kort in de bloem.

Verhit 3 eetlepels olijfolie in een grote kookpan. Smoor het spek, de champignons, de uitjes en de sjalotten gedurende 5 minuten en haal ze dan uit de pan. Bak de stukken kip aan alle zijden gedurende 15 minuten in dezelfde kookpan. Giet de cognac over de kip en flambeer. Wacht tot de vlam gedoofd is en voeg er dan de bourgogne aan toe.

Voeg bij de kip ook het bouquet garni, de fijngehakte knoflook, wat zout, peper en de nootmuskaat toe. Doe het deksel op de kookpan en laat 30 minuten sudderen.Voeg 2 eetlepels olijfolie toe. Doe er het mengsel van spek, champignons, lente-uitjes en sjalotten bij, roer even en laat nog 1 uur sudderen. Verwijder het bouquet garni. Doe de kip en de groenten in een diepe schaal, laat intussen de wijn op een hoog vuur wat indikken en giet over de kip. Dien onmiddellijk op.

 


Konijn met kruiden en wijn

1 konijn van circa 2 kg, in stukken

100 gr spek

1 glas zoete witte wijn

1 blokje of 2 tl groentebouillon met 1/4 ltr water

100 gr sjalotten

100 gr kleine, jonge aardappelen

1 el bloem

100 gr boter

1 takje peterselie

1 mespuntje cayennepeper

1 mespuntje paprikapoeder

pezo

Bestrooi de stukken konijn met wat zout en peper en wentel ze vervolgens in de bloem. Smelt de helft van de boter in een diepe braadpan en laat daarin de stukken konijn lichtbruin bakken.

Haal de braadpan van het vuur. Bestrooi het vlees met de cayennepeper en de paprikapoeder en overgiet met de witte wijn. Zet terug op het vuur en laat circa 5 minuten koken.

Breng het water in een steelpannetje aan de kook, los daarin het blokje groentebouillon of de poeder op en giet de bouillon over het vlees. Laat 10 minuten sudderen met een deksel op de pan.

Pel de sjalotten en hak in grove stukken. Snijd het spek in kleine blokjes. Smelt de rest van de boter in een kleine braadpan en braad het spek erin. Laat er dan de sjalotten in fruiten.

Kook de geschilde aardappelen. Giet het water af voor ze helemaal gaar zijn. Doe de sjalotten en de aardappelen bij de stukken konijn en laat nog 20 minuten sudderen. Voeg er de fijngehakte peterselie bij. Dien onmiddellijk op in een vooraf verwarmde schotel.

 


Eendenfilet met bordeauxwijn

2 grote uien

2 tn knoflook

2 wortelen

1 selderijstengel

4 grote eendenfilets

4 aardappelen

50 gr bacon

1 tl tomatenpuree

1/2 ltr bordeauxwijn

1 el bloem

4 el olijfolie

1 blokje kippenbouillon

pezo

Maak met een scherp mes enkele insnijdingen in de eendenfilets en bestrooi spaarzaam met peper en zout. Doe lh eetlepel olijfolie in een braadpan en braad de filets gedurende een tiental minuten.

Schil de aardappelen, was ze en snijd in blokjes van circa 1 centimeter. Snijd ook de bacon in vierkantjes. Voeg dit na tien minuten bij de eendenfilets en bak alles gaar terwijl de aardappelen en de bacon regelmatig omgeroerd worden.

Schil de uien en snijd in blokjes. Snijd ook de wortelen en de selderijstengel in blokjes.

Doe 1 eetlepel olijfolie in een kleine kookpan en stoof daar de groenten in. Pers de knoflooktenen over de groenten. Voeg er de tomatenpuree bij.

Los het blokje kippenbouillon op in 4 eetlepels warm water. Voeg dit bij de groenten en giet er ook de wijn bij. Roer even flink en laat dan 5 minuten zachtjes pruttelen. Verdik de wijnsaus al roerend met de bloem.

Verdeel de saus over 4 grote borden. Schik de eendenfilets in het midden en omring met de aardappelblokjes.

 


Kalkoen met wijn- en cognacsaus

1 kalkoen van circa 1 1/2 kg

100 gr buikspek

2 grote wortelen

1 1/2 ltr niet te droge witte wijn

2 el bloem

4 el cognac

40 gr reuzel

1 grote ui

1 bouquet garni

4 grote aardappelen

pezo

Snijd het vlees los van het karkas en snijd het in niet te kleine blokjes. Snijd het spek in repen. Smelt de reuzel in een grote braadpan (eventueel twee) en bak het spek. Voeg er het kalkoenvlees aan toe en bak het aan alle zijden goudbruin.

Strooi de bloem en wat zout en peper over het vlees. Snijd de ui in ringen en voeg bij het vlees. Voeg het bouquet garni toe. Giet de wijn eroverheen en laat gedurende 50 minuten sudderen met een deksel op de pan.

Schil de aardappelen en de wortelen en snijd alles in plakken. Doe de groenten bij het vlees in de pan en laat 15 minuten sudderen. Overgiet met de cognac en laat nog eens 15 minuten sudderen.

Neem het bouquet garni uit de braadpan. Schik het vlees op een schotel (liefst een donker gekleurde), schik de groenten en de saus eromheen en dien onmiddellijk op.

 


Kalkoen met krieken

1 kalkoen van circa 2 kg

1 glas rode wijn

1 blokje groentebouillon

1/2 kg krieken

4 el poedersuiker

120 gr boter

bakboter

kaneel

pezo

aluminiumfolie

Verwarm de oven voor op 180 graden. Maak de kalkoen schoon. Doe het vlees in een grote kookpan met wat boter en laat kort aanbraden om het vlees dicht te schroeien. Haal de kalkoen uit de pan, strijk binnen- en buitenzijde in met een deel van de boter en kruid met peper en een weinig zout. Leg de kalkoen in een vuurvaste schotel en bedek met aluminiumfolie. Laat de kalkoen 1 1/2 uur in de oven braden.

Smelt de rest van de boter in de kookpan, doe de poedersuiker en de gewassen en ontpitte krieken erbij en laat karameliseren.

Los het bouillonblokje op in 2 dl heet water en voeg de bouillon bij de krieken. Overgiet met de wijn en doe er een snuifje kaneel bij. Laat 10 minuten koken. Maak alles fijn en luchtig met een mixer. Voeg de kriekenmousse na 1/2 uur bij de kalkoen en laat nog 30 minuten braden.

Overgiet de kalkoen regelmatig met jus. Haal het gevogelte uit de oven aan het einde van de braadtijd. Snijd de kalkoen in niet te grote stukken en schik ze in het midden van een grote schotel. Verdeel de kriekenmousse eromheen en dien op met gebakken aardappelen.

 


Zomerse vruchtensalade met wijn

4 sinaasappelen

2 rijpe mango’s

2 pruimen

1 nectarine

1 kleine meloen

1 citroen

25 gr frambozen

25 gr bosbessen 

1/2 glas rode wijn 

1 eetlepel fijne kristalsuiker 

4 takjes verse munt 

plasticfolie

Pers 3 sinaasappelen uit en doe er de kristalsuiker bij. Houd de schil van 1 sinaasappel bij. Schil en ontpit 1 mango en hak in kleine stukken. Doe het sinaasappelsap, de sinaasappelschil en de stukken mango in een mixer, draai tot een gladde saus en zet in de koelkast.

Schil en ontpit de overgebleven sinaasappel, mango, pruimen en nectarine, snijd ze in vieren en nadien in dunne plakken. Snijd de meloen in vieren, verwijder de schil en snijd verder in plakken. Leg op een groot bord en overgiet met de rode wijn.

Pers de citroen uit en sprenkel het sap over de vruchten. Dek af met plasticfolie en zet minstens drie uur in de koelkast.

Verdeel de plakken fruit over vier borden, schik er de frambozen en bosbessen bij en doe er wat mangosaus bij. Versier met een takje munt.

 


Perzik met ijs en frambozensaus

2 grote stevige perziken

500 gr frambozen (eventueel ingevroren)

4 bollen vanille-ijs 

80 gr fijne kristalsuiker

4 el niet te droge witte wijn 

1/2 el citroensap

3/4 ltr water 

4 takjes munt

Doe het water en de helft van de suiker in een kookpan en breng aan de kook tot de suiker is opgelost. Snijd de perziken in tweeën en leg ze met de ronde kant naar boven in de pan. Giet water bij tot ze onderstaan. Laat het water gedurende 10 minuten koken tot de perziken gaar zijn. Laat ze afkoelen en pel ze.  Pureer de frambozen en de resterende suiker met het citroensap in de mixer en draai vervolgens door een roerzeef. Zet de frambozenpuree in de koelkast. Leg op elk bord een halve perzik met de ronde kant naar onder, vul op met vanille-ijs en overgiet met 1 eetlepel witte wijn. Schep wat saus rond de perziken en garneer met een takje muntblaadjes.

 


Sorbet van meloen met wijn

1 meloen van circa 1 kg

1/2 fles zoete witte wijn, bv. muskaatwijn

700 gr kristalsuiker

1 citroen

4 takjes munt

Breng 1/2 ltr water aan de kook en voeg daar de suiker aan toe. Laat afkoelen zonder te roeren. Haal het vruchtvlees uit de meloen en snijd in kleine stukken. Pers de citroen uit en voeg het sap bij de meloen. Draai de stukken door de roerzeef tot een fijne pulp. Meng de afgekoelde suikerstroop en de witte wijn met de meloenpulp. Zet in de diepvries. Roer elke 15 minuten tot er een stevige sorbetmassa is gevormd. Verdeel met een ijslepel over 4 borden en versier met muntblaadjes.

OEBPS/Images/cover.jpeg





