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Welkom

Mijn naam is Martijn Smidtman. Ieder jaar geef ik samen met mijn vriendin Tamara Gijzen een feest bij mijn ouders op kerstavond! En ieder jaar maak ik hapjes die de gasten helemaal geweldig vinden. Daarom wordt het een keer tijde dat ik de geheimen vertel van deze hapjes en waarom je beter deze hapjes kunt klaarmaken. 

Regelmatig krijg ik de vraag:

Wat is het recept? 

Hoe maak je die soep? 

Hoe krijg je die lolly's? 

Ik wou dat ik ook zulke hapjes klaar kon maken op mijn feesten, zeggen ze dan! 

Nou dat kan! 

Met dit Ebook krijg je niet alleen een compleet plan van aanpak, maar ook de recepturen van de 10 favoriete gerechten die ik voor mijn gasten maak! 

Gebruik dit E-book bij het organiseren van jouw feest en het zal gegarandeerd een succes worden. 



Achter de feiten aan lopen

Je hebt overal een plan voor nodig. Al is het maar voor het verplaatsen van je meubelen. Je kunt dit het beste allemaal van te voren gepland hebben zodat je NOOIT achter de feiten aan loopt. Want wat gebeurd er als je achter de feiten aan loopt. 

– Je hebt te weinig stoelen of zelfs te weinig ruimte. 

– Je hebt te weinig drankjes in huis

– je hebt te weinig eten in huis

– je hebt te veel eten/ te veel drankjes in huis

– Je eten verbrand

– Of je gasten zitten zonder drankjes Er kan van alles gebeuren wanneer je niet alles onder controle hebt en als je de gehele avond achter de feiten aan loopt dan heb je de volgende keer echt geen zin in een feest. 

Je kunt natuurlijk ook een simpel feestje houden met chips en kaas, maar wij richten ons echt op goedkope culinaire versnaperingen. 

Laten we beginnen met het bepalen hoeveel mensen je gaat uitnodigen. 

Zorg dat 90% van alle werkzaamheden klaar staan, en dat je in principe alleen nog maar een gerecht hoeft af te maken. Hoe je dit doet? Dat lees je verder in dit boek. 

Zorg er ook voor dat je op de dag zelf nooit een vergeten boodschap moet halen, want doe je dit wel, dan brengt dat de planning in de war en heb je een grotere kans dat het misgaat. 

Zorg ervoor dat je voor het aantal personen over dezelfde borden/ bestek/ 

glazen enzovoorts beschikt, het is vrij onprofessioneel om verschillende borden te gebruiken. Er zijn altijd leuke sites om borden tegen een prikkie te kopen. 

Kijk bijvoorbeeld op: h

  ttp://www.daanveilingen.nl . 

Ik heb hier 60 borden gekocht voor 60,- euro. 

En zorg ervoor dat je de goede gereedschappen hebt om vele hoeveelheden mee te ver,- bewerken. 









Gereedschappen

Keukenmachine

Een goede keukenmachine is reuze handig. Je kan er mee hakken, mixen, kneden, pureren, ijsblokjes crushen enzovoorts. In de professionele keuken gebruiken ze vaak een magimix maar deze zijn vrij prijzig. Ik heb er een van philips wat een hele goede alternatief is. 

Messen

Een koksmes is onmisbaar in de keuken. Koop dus één keer een goede mes die iets duurder is, maar zorg ervoor dat deze niet te dik is, lekker in de hand ligt en zeker niet te zwaar voor je is. 

Wat voor de koksmes geldt, geldt ook voor de broodmes, één keer een goede en je bent jaren zoet. 

En dan heb je nog een schilmesje nodig, je kan er hierbij voor kiezen om een pakketje te kopen die stukken goedkoper is. Het is altijd handig om er meer bij de hand te hebben. 

– een dunschiller

– een schaar

– aanzetstaal(om je messen scherp te houden)

– een goede tang

Pannen

Zorg voor koekenpannen met een anti-aanbaklaag en een ovenbestendige handvat. Wat ook handig is: één hele grote pan voor het maken van stoofvlees, connfit de canard, curry's en om grote hoeveelheden te bereiden. 

Ik heb echt een geweldige pan:



Overige gereedschappen

•

een stapel mengkommen

•

verschillende snijplanken

•

een goede rasp

•

Vijzel

•

Slacentrifuge

•

Spuitzakken

•

Spuitflesjes



Basisrecepten

Om het koken voor groepen makkelijker te maken heb ik een aantal basisrecepuren samengesteld. Deze basisrecepturen zijn bedoeld om er een eigen draai aan te geven. Als je bijvoorbeeld een basisreceptuur mayonaise hebt dan kan jij er truffelmayonaise of wasabi-mayonaise van maken. Op deze manier kan je creatief omgaan met de basis. 

Dressings

Een dressing is de smaakmaker van een salade. Een dressing kan een salade maken maar ook breken, zorg er dus voor dat een dressing goed is. Proeven, proeven en nog eens proeven. Vind jij het niet lekker, dan zullen de anderen dat waarschijnlijk ook niet vinden.  Een dressing heeft als basis :1 deel azijn op drie delen olie en een bindmiddel (zoals mosterd of creme fraiche). Je kunt experimenteren met alle soorten azijnen of oliën. Meer smaak verkrijg je Bij het proeven van azijn: goed schudden (in een flesof pot) of roeren (mengkom) zodat alles is gemengd. Als de dressing te zuur is, moet er een beetje olie bij.  Is je dressing te vettig, dan iets meer azijn erbij.  

Frambozendressing:

1 eetlepel frambozenazijn

3 eetlepels olijfolie extra vierge

2 theelepels creme fraiche

peper

zout

beetje suiker

Mosterddressing:

1 eetlepel natuurazijn

3 eetlepels olijfolie extra vierge

2 eetlepels mosterd naar keuze

peper en zout

Gebonden vinaigrette

Een gebonden vinaigrette is een dressing met een eidooier erin. Het is heel handig om de keukenmachine te gebruiken. De olie gaat zich binden met de eidooier en er onststaat een stevige emulsie die niet meer van elkaar gaat scheiden. Je kan het vergelijken met een slappe mayonaise. 

Cesardressing:

1 teentje knoflook

3 ansjovisjes

50 ml citroensap

150 ml olijfolie



1 eidoor

1 sjalotje

1 eetlepel mosterd

peper en zout

Doe alle ingrediënten, op de olie na, in de keukenmachine en laat deze 10 

seconden draaien. Giet in een dun straaltje de olijfolie erbij terwijl de machine draait. Begin rustig, en als je ziet dat er een binding ontstaat kan je wat meer erbij gieten. Als je klaar bent kan je de vinaigrette in een flesje gieten en het is klaar voor gebruik. 

Simpele dragon-vinaigrette:

50 ml dragon-azijn

150 ml olijfolie

1 sjalotje

1 eetlepel mosterd

1 eidoor 

peper en zout

Hetzelfde als de cesar-dressing, alles in de keukenmachine, behalve de olie. 

Giet in een dun straaltje de olijfolie erbij terwijl de machine draait. Begin rustig, en als je ziet dat er een binding ontstaat kan je wat meer erbij gieten. 

Als je klaar bent kan je de vinaigrette in een flesje gieten en het is klaar voor gebruik. 

Salades

Ik ga je niet vertellen welke salades er allemaal zijn, en hoe ze smaken. Ik ga je alleen vertellen hoe salades in restaurants gemaakt worden. Salades liggen altijd zo mooi op het bord, hoe doen ze dat nou? 

Het geheim is dat de slamix wordt gemaakt met drie soorten sla. Eén type sla moet ervoor zorgen dat de slamix stabiel ligt, rucola is een goede, maar ook frissée. Doe een handje slamix in een mengkom, spuit er een gedeelte van de dressing/vinaigrette in en mix met je hand losjes. Wanneer de sla de dressing een beetje heeft opgenomen is het makkelijker om op het bord te leggen. 

Proef de sla altijd, en besluit dan of er genoeg dressing in zit. 

Mayonaise

Mayonaise is een saus op basis van eieren, mosterd en olie. Mayonaise is heerlijk bij friet maar je kan mayonaise specialer maken om te serveren bij brood, salades, aardappels of tapas/hapjes. 

Mayonaise:

2 eidooiers

1 theelepel mosterd

1 citroen (de sap gebruiken) 

0,5 liter olijfolie

zout en peper



Doe alles in de keuken machine en giet er in een dun straaltje de olie bij, totdat de juiste dikte is bereikt. 

•

 Truffelmayonaise: Basisrecept met truffelpasta erdoor (op smaak)

•

 Wasabimayonaise: Basisrecept met wasabipasta erdoor (op smaak)

•

 Gembermayonaise: Basisrecept met gembersiroop erdoor (gember siroop als laatste erbij en zorg ervoor dat de mayonaise niet te dun wordt)

•

Aioli: Basisrecept met 2 teentjes knoflook en gemalen zwarte peper

•

Rouille: Basisrecept met 2 teentjes knoflook, saffraan en cayennepeper. 

Het is leuk om mayonaise in een spuitzakje te doen met een smal spuitmondje. Je kunt hiermee mooie dotjes op het bord spuiten. Plaats in het midden een mooi wolkje sla en je bent al heel ver. 

Mayonaise is ook heel lekker om rauwkost mee te marineren. Rasp 1 wortel en 1 knolselderij in ragfijne staafjes en hussel de mayonaise erdoorheen met wat fijngehakte peterselie en wat citroensap. Heel lekker bij het hoofdgerecht. 

(lekker fris)

Infusies

Een infusie is een stroopje gemaakt van sappen, je kunt hierbij alle sappen gebruiken die je maar wilt. Ten eerste is een infusie heel smaakvol en ten tweede kan je er mooi mee decoreren. 

De basis voor een infusie:

Vul de sapcentrifuge met groenten of fruit en kook het sap in met een beetje suiker en wat azijn. 

 Rode bieten infusie:

1 rode biet

1 eetlepel rietsuiker

1 eetlepel rode wijn azijn

De biet schillen, snijden en plaatsen in de sapcentrifuge. Meng er de rietsuiker en azijn door en kook in tot een licht stroopje. Als de sap begint te schuimen dan is het klaar. 

Giet de stroop in een spuitfles! 

Een infusie is ook erg handig voor in een soep. Heb je een mooie fluwelen soep gemaakt van bijvoorbeeld bloemkool dan kan je mooi op de soep wat rode bieten infusie op spuiten. 



Soepen

Soepen kunnen de basis vormen voor schuimpjes, een mousse, bavarois of een espuma. Daarom is het belang van soepen in een restaurant erg groot. 

Vaak kan je een restaurant beoordelen op basis van hun soepen en sauzen. De smaak hiervan is erg belangrijk. 

Je kan een soep erg mooi decoreren. Je kan met een beetje melk die je opklopt met een cappucinoschuimer en een druppeltje rodebieten infusie een bloemkoolsoep met een rose schuim bedekken, of je kan van een aardperensoep voorzien van een aardperenchipje. 

De basis van een soep is het gaar maken van een groente in een bouillon en vervolgens met de staafmixer of keukenmachine glad pureren. 

Erwtensoepje:

500 gram erwtjes

1 grote aardappel

1 liter kippenbouillon

1 prei

peper en zout

Snijd de aardappel en prei in kleine stukjes en kook ze in de bouillon. Als de aardappelen gaar zijn, doe je de erwtjes. Laat even doorkoken en mix het geheel. Doe dit als het warm is. Dan krijg je een mooie gladde soep. 

Sauzen

Sauzen bij een tussengerecht of hoofdgerecht is hetzelfde als een dressing bij een salade. Het kan het complete gerecht verknallen maar het kan ook verbeteren. 

Puree

Een puree is echt heerlijk bij een hoofdgerecht maar ook bij een warme tussengerecht. De basis van een puree is simpel. Groenten met een klein beetje vocht laten koken en dan pureren. Even door een zeef heen wrijven en je bent klaar. 

Doperwtjespuree:

500 gram doperwtjes

100 ml koksroom

Alles in de pan en even aan de kookbrengen tot de doperwtjes zacht zijn. 

Pureren met de staafmixer en door een zeef heen wrijven met een spatel. 

Beetje peper en zout erbij en het is echt overheerlijk bij een stoofschotel. 



Plan van Aanpak

We beginnen met een gastenlijst. Maak van deze gasten een hot or not lijst van. Heb je geen zin om dit van te voren te doen. Doe dit dan a la minute. 

Wanneer mensen een gerecht afslaan noteer dit dan op je gastenlijst. Mensen vinden het leuk als ze herkenning krijgen. Ik had iemand op bezoek die geen knoflook lustte. Daarom had ik 'speciaal voor haar' hetzelfde hapje gemaakt maar dan zonder knoflook. Geweldig vond ze dit. Vaak doe ik dit gewoon op een A4-tje en teken ik de tabel uit. De volgende dag werk ik het uit op papier en houd ik het bij in een aparte map. 

Gastenlijst

Naam

Datum 

Hot

Not

Martijn Smidtman 17-07-82

Desserts, lekker 

Absoluut geen 

zoet, creme 

rauwe producten

brulee/ panna 

cotta, brand bier

Tamara Gijzen

31-04-84

Oosters, rode port Weinig

Als je een gastenlijst hebt, dan weet je precies wie er komen, wat ze lusten en wat ze niet lusten. Houd hier rekening mee bij het bepalen van de hapjes. 

Noteer ook altijd de opmerkingen. Want als jij een half jaar later hetzelfde feest geeft en je maakt de soep iets minder pittig en je zegt dit ook tegen je gasten dan waarderen ze dit enorm. 



Wat ga ik mijn gasten geven

Voordat je een boodschappenlijst gaat maken dien je eerst te bepalen wat je je gasten gaat geven. Mijn advies is om altijd te beginnen met een aperatief. 

Hierdoor vereenvoudig je je werkzaamheden en heb je meer tijd voor het ontvangen van je gasten. Pas als iedereen er is ga je vragen wat ze willen drinken. Je kunt er natuurlijk voor zorgen dat je gasten bijna allemaal hetzelfde drinken. Je ziet het vaak in restaurants dat een speciale aanbieding het meest wordt verkocht. Hetzelfde principe kan je thuis ook doen. Wij hadden op mijn verjaardag ongeveer 25 mensen uitgenodigd en een lekker doos prosecco op de kop getikt. Door aan mensen te vragen of ze een lekker speciaal prosecco´tje willen drinken zegt 60%: Ja, waarom niet? 

Scheelt jouw weer tijd en kan je de gerechten gaan bereiden. 

Zorg ervoor dat je een lijst hebt met drankjes en hapjes die je deze avond wil gaan geven. Vul deze lijst aan tot je denkt dat je alles hebt. En lees het dan 1 

keer goed door! Vul desnoods verder aan. 

Hapjes en 

drankjes lijst

Hapjes

Drankjes 

Snacks

Specials

Thaise viskoekjes

Brand bier

Chips

Prosecco

Cappucino soepje Rode port

Olijfjes

Spaanse iberico 

ham

Als we deze lijst hebben ingevuld dan kunnen we de ingredientenlijst gaan. De drankjes en specials kan je van bovenstaande hapjes en drankjes lijst afhalen, neem deze dus ook mee wanneer je inkopen gaat doen. 

Schrijf alle ingredienten in deze lijst op. Kies de ingredienten van de recepturen die je verder in dit E-book kunt vinden. Schrijf ook hoeveel je er nodig hebt.Want het kan gebeuren dat je in de winkel staat en vergeten bent hoeveel je nodig had, waardoor je uiteindelijk net te weinig hebt of veelste veel. 

Afdeling

Ingredient 

Aantal Waar? Volto

oid

AGF

Wortel per stuk

3

C1000

Vis

Paling per kilo

2

Grooth

Droog

Miriekswortel per pot

1

C1000

Zuivel

Room per stuk

1

C1000

AGF

Bieslook

1

C1000

AGF

Slamix

2

Grooth

Vlees

sucade

AGF

knolselderij

AGF

wortel

Als we de ingredientenlijst hebben gemaakt kunnen we gaan bepalen wat we van te voren kunnen gaan doen:

Mise-en-Place lijst

1 

2 

1 dag

Dezelfd

week dagen

e dag

Slamix

x

Paling

x

Mireikswortel creme

x

korianderolie

x

Sucade

x

knolselderijpuree

x

Geconfijte sjalotjes

x

Rode wijn saus

x

Brownies

x

Kersen

x

Rodewijnstroop

x

Pistache-ijs

x



Alle recepturen van dit E-book worden uitgebreid bescheven. Dus ook de houdbaarheid en de bereidingswijze. 

Bepaal de volgorde van de gerechten. Geef je ze in combinatie/ ga je gang per gang uitserveren. Ik raad je aan om te beginnen met gang-per-gang te serveren. Tenzij je zo ver bent en alles op de automatische piloot doet, waardoor je een beetje kunt experimenteren. 

Dan hebben we nog de service lijst

Servicelijst

2 uur 1 uur

0,5 uur A la 

minute

Salade aanmaken

Tomaatjes halveren

x

Wortelsalade in vorm

x

Korianderolie op het bord

x

Sucade warm maken

x

Knolselderijpuree warm zetten

x

Geconfijte sjalotjes in de pan 

x

warm maken

Rode wijn saus warm maken

x

Brownies warm maken

x

Kersen warm maken

x

Rodewijnstroop op het bord

x

Pistache-ijs scheppen

x

Op deze manier bespaar je de stressmomenten. 



Recepten

#1 – Lolly van Paté en Rode Port Gelei  (10 Personen) Ingredienten:

Rode Port 1 fles 250 ml

Cranberry-Paté 500 gram

Lolly-stokjes

Gelatine blaadjes 4

Bereidingswijze:

Week de gelatine blaadjes in koud water. Zet intussen de rode port in een kookpannetje op het vuur en breng deze aan de kook. Terwijl de port op het vuur staat en de gelei weekt in koud water kan je met je handen balletjes paté maken. Plaats deze op een stokje en leg in de vriezer. Maak kleine éénhaps balletjes. 

Meng de gelatine blaadjes met de port en laat afkoelen. 

Haal de lolly's met paté door de gelei en plaats direct terug in de aardappel. 

Het moet wel snel gebeuren zodat er de paté niet te warm wordt en de gelatine niet goed blijft plakken. 

Bereiding

Kan een dag van te voren gemaakt worden. Steek de lolly's in een aardappel met aluminiumfolie. Dan blijven ze goed staan en heeft een mooie egel-presentatie. 



#2 –  Carpacciorolletje met truffel en lardo (10 Personen) Ingredienten:

Carpaccio 10 plakjes

Lardo – 10 plakjes (soort vet spek)

Rucola – 10 blaadjes

Truffeltapenade

Pijnboompitjes – geroosterd

Parmezaanse kaas – geraspt

Truffelmayonaise – in spuitflesje

Bereidingswijze:

Leg de plakjes carpaccio op je werkbank. Besmeer met truffeltapenade, beleg met een plakje lardo en een rucolablaadje. Rol de carpaccio op en strooi er een beetje parmezaan en pijnboompitjes over. 

Als laatste met het spuitflesje een druppel op het carpacciorolletje spuiten. 

Bereiding

De rolletjes kan je aan het eind van de middag al maken. De afwerking  moet je op het laatste moment doen, dus de parmezaan, pijnboompitjes en truffelmayo. De truffelmayonaise 

maak je volgens het basisreceptuur. Presentatie kan op amuselepels. 



#3 – Thais Cappucinosoepje (10 Personen) Ingredienten:

400 ml kokosmelk

100 ml Kippenbouillon

Gele currypasta – 3 eetlepels 

Koriander – 5 hele takjes – 2 voor decoratie Gember – geschild en in plakjes gesneden Citroengras – gekneusd (paar keer slaan met zwaar voorwerp) Bereidingswijze:

Doe alle ingredienten in een pan en breng aan de kook. Laat 30 

minuten trekken en breng op smaak met witte peper en zout. 

Bereiding

De soep kan je een dag van te voren maken. Maak a la minute de soep warm en giet in een klein glaasje (borrelglaasje of iets dergelijks.) Garneer met een korianderblaadje. 



#4 – Sushi met zalm (10 Personen) Ingredienten:

• sushi-rijst

• sojasaus

• zeewier (nori)

• wasabi (japanse mierikswortel)

• Komkommer 2 stuks. 

• Mirin

• Verse rauwe vis 200 gr. 

Bereidingswijze:

Kook de sushi rijst zoals op de verpakking. Doe het bij voorkeur in een rijstkoker. Heb je die niet dan adviseer ik je die te halen aangezien je deze ook goed kunt gebruiken om iets te stomen. 

Als de rijst klaar en nog warm is besprenkel je de rijst met mirin om het wat zoeter te maken. Laat de rijst afkoelen. 

Intussen kan je de komkommer en de verse rauwe vis in banen van 1cm x 1cm snijden en dan netzolang als een zeewierblaadje. 

Haal 1 velletje zeewier eruit en leg deze op een sushi-rol-matje. 

Beleg de onderste helft met een dun laagje rijst. Maak in het midden van de met rijst bedekte gedeelte een inham met je vinger van links naar rechts. Bedek deze inham met een klein beetje wasabi. Doe dit ook met je vinger. Plakt de rijst aan je handen? Gebruik dan natte handen. 

Leg op de met wasabi ingesmeerde inham een reepje komkommer en een reepje vis. Vouw nu de sushi rol door van onder naa boven te rollen! 

Bereiding

Leg de rolletjes in de koelkast en wanneer je ze 's avonds nodig hebt dan kan je ze direct snijden. Zet alvast wat schaaltjes met sojasaus klaar met een drupje wasabi erin. 

Ik maak altijd teveel sushi omdat mensen er extra om vragen. 

Plus is het lekker om zelf een keer te snacken. Je kunt een rolletje bewaren in de vriezer. 



#5 Gegrilde coquille met tirayaki saus.(10 Personen) Ingredienten:

10 coquilles

5 eetlepels sojasaus

5 eetlepels mirin

fijngehakte koriander

Peper en zout

Zonnebloemolie

Rucola

Bereidingswijze:

Meng de sojasaus met mirin en vermeng de koriander erin. Zet een grillpan op het vuur en zorg ervoor dat zeze zo warm is dat hij gaat roken. Intussen marineer je de coquilles met de olie en peper en zout. 

Bereiding

De saus kan van tevoren gemaakt worden. Maar het grillen doe je a la minute. Zorg ervoor dat er een simpel koud gerecht voor deze gang komt. Zodat je hier wat meer tijd voor hebt. 



#6 Viskoekjes met chilisaus (10 personen) Ingredienten:

2 pangafilets (diepvries)

10 gamba's (diepvries en gepeld)

rode curry pasta – 2 eetlepels

mais – 1 blikje van 100 gram

Korianderblaadjes

1 eetlepel vissaus (toko, altijd handig om in huis te hebben) 1 tl palmsuiker

Chilisaus

Bereidingswijze:

Stop alle ingredienten (behalve het mais) in de mixer en maal er een puree van. Schep er nu het uitgelekte mais doorheen. 

Maak er vormpjes van en frituur op 180 graden. 

Bereiding

Als je het nog makkelijker wilt maken dan kan je de viskoekjes van te voren stomen. Hierdoor zullen ze sneller gaar zijn en hoef je alleen maar kleur te geven. 1 a 2 minuten frituren is genoeg. 

Anderzijds 4 a 5. 

Snijd het viskoekje in 2 en sprenkel er chilisaus over. Je kunt afgarneren met een koriander blaadje! 

Zelfs antivis eters vinden dit lekker! Ik had iemand die absoluut geen vis at en hij vond dit echt geweldig! 



#7 Zalmrillete

Ingredienten:

300 gr verse zalm

150 gr gerookte zalm 

1 eetlepel kappertjes

1 eetlepel mosterd

2 eetlepels creme fraiche

peper en zout. 

1 wortel

1 prei

1 ui

500 ml witte wijn

500 ml water

Bereidingswijze:

Snijd de wortel, prei en ui in stukken en leg in een grote kookpan. Giet het water en wijn erover en breng aan de kook. 

Hak intussen de gerookte zalm fijn. Pocheer de verse zalm 15 

minuten in de bouillon. Laat afkoelen. Meng de gehakte gerookte zalm met de overige ingredienten. Mix de gepocheerde vis met een VORK door de rest tot je een fijne emulsie hebt. Plaats in een bakje en laat opstijven in de koelkast. 



Bereiding

Met 2 lepels kan je er quenelles (spreek uit kanelles) van draaien. Dit leer ik in de geheimen van de chef. 



#8 Mojito slush puppie

Ingredienten:

Verse munt

Limoensap van 2 meloenen

2 flesjes smirnof ice

Bereidingswijze:

Dit is heel simpel maar je gasten zullen het waarderen na alle culinaire en exlusieve hapjes. Lekker fris. 

Hak de munt zeer fijn en meng met de limoensap en 2 flesjes smirnof ice in een mengkom. Plaats in de vriezer! Na precies 1 

uur even goed met een garde mixen. Vervolgens om het half uur deze actie herhalen totdat je een slush puppie hebt. 

Bereiding

Presenteer in een champagne glas of portglas met een rietje en een schrijfje limoen! 



#9 Chocolamousse in een glaasje met vanille schuim Ingredienten:

Creme Anglaise van Debic 100 ml

Slagroom van hollandia 150 ml

Kidde en 1 gaspatroon

225 ml slagroom

75 gr eiwit

750 gr suiker

150 gr pure chocola

scheutje cognac (als je het in huis hebt) Bereidingswijze:

Voor de vanille schuim meng je de slagroom (150ml) en creme anglaise in een kidde. 1 patroon erin en goed schudden. 2 uur laten afkoelen. Kan een dag van te voren. 

Voor de mousse klop je de slagroom. Intussen zet je de chocola au bain marie (dus pan met water, daarboven een mengkom RVS 

met chocola) De slagroom haal je uit de keukenmachine en doe je in een aparte grote mengkom. Dan klop je de eiwit met suiker stijf zodat je de mengkom op z'n kop kan houden. 

Klop de gesmolte chocola snel door de slagroom en spatel daarna de eiwitten erdoorheen. Als laatste de cognac Bereiding

Schep de chocolademousse in een glaasje en zet 2 uur in de koelkast! Bij uitgifte de vanille schuim netzoals slagroom er op spuiten en klaar is keer... 



#10 Parfait! 

Ingredienten:

Parfait van Debic (Makro, Sligro, ISPC, Hanos) Vraag desnoods een kok in jouw omgeving of hij een fles mee kan nemen. 

De reden dat ik dit als laatste doe is omdat ijs altijd lekker afsluit. De reden dat ik de parfait van debic pak is omdat deze goedkoop is, makkelijk te bewerken en heerlijk! 

Normaal zou ik dus het recept van parfait hier beschrijven maar dat doe ik express niet. 

Bereidingswijze:

Klop de parfait op in de keukenmachine. Doe er de gewenste likeur bij. Ik pak vaak amaretto of bailey's omdat deze geliefd is en niet tijdsbepalend. In de zomer gebruik ik toch vaak een puree van fruit. Hierin kan je jouw creativiteit laten gelden omdat de parfait zo goed is dat het niet kan mislukken. 

Bereiding

Een andere reden waarom ik bijna altijd parfait doe is omdat ik het weken van te voren kan maken. Ik heb zelfs een keer parfait van gorgonzola kaas gemaakt. Mensen vonden het niet lekker maar wel zo apart dat ze het waardeerden. 



#Bonus bitterbal van paling en dragon Ingredienten:

250 gram paling gerookt

Dragon puree 1 eetlepel

Kippenbouillon 100 gr

3 blaadjes gelatine in koud water geweekt 70 gram bloem

50 gram boter

zout

Bereidingswijze:

Smelt de boter. Zet intussen de kippenbouillon op het vuur met een eetlepel dragonpuree erin. Doe de bloem bij het gesmolten boter en spatel 1 minuut op zeer laag vuur door elkaar zodat de bloem kan garen. Hij moet een beetje wazig worden. Doe de bouillon erbij en blijf spatelen op iets hoger vuur totdat je een mooi compacte emulsie hebt. Spatel dan de uitgeknepen gelatine en vervogens de fijngehakte paling erdoor. Plaats in een bak en zet in de koelkast. 

Draai er bolletjes van en panneer volgens onderstaande methode. 

Bereiding

Paneren eerst door de bloem, dan door het eiwit en dan door paneermeel. Doe dit 2 keer dan heb je een lekkere krokante panneerlaag met een smeuige vulling. Door de gelatine kan je er goed bolletjes van draaien maar smelt de vulling in de korst. 

Heerlijke bitterbal. Maak er wat meer van en je blijft je gasten verwennen. Ook bitterballen kan je al een lange tijd van tevoren maken. Zorg dat je vriezer een voorraadje heeft. 
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