Garnalen cocktail

FBenodigdheden
= 100 g RomRommer
= 1/2 baRje munt (a 13 g, alleen de
blaadjes)
1 sjalot (gesnipperd)
1 citroen (sclioongeboend)
50 g zuve voomi of quark
50 g mayonnatse
bakje dille (15 g)
125 g cocktailgarnalen (Roelyvers
25 g 154 arnalen (Roelvers)
1 avocado, eetrijy
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Beveidting

- Schaaf plakjes van de RomRonwwmer. Snijd de munt in rveepjes en
schep
om niet de RomRonwier en sjalot.
Rasp de gele schilvan de citroen en pers.ifieftvande Vrucit uit.
wm{c{e andere felft in partjes en foud apart.
Meng de zure voont in een Rom met fet citrogirasp, 1el citreensap
en de mayonaise tot een dressing.
Houd een paar takjes dille wmr Voor garneving en snijd de vest
fijn
"Schep om miet de garnalen en breng op smaak met peper.
snijd de avocado overlangs dooymidden en very tjder de pit.
Schilde vrucht en snyd fiet vruchitviees in stukken.
Verdeel de Romkommer over de glazen en scfiep de fiefft van de
gaﬂm[en erop.

vdeel de avocado evover en g de vest van de garnalen er

[m/enoz)
Besprenkel met de dressing, gariieer met de paitjes citroen en
achiter ‘gefiouden dille en serveer.

Lekker met saffraanbroodjes of geroosterd bruinbrood en boter.
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Kalkoen gevuld met paddenstoelen

Benodigdheden:
= 2 kalkoen filets, op kamertemperatuur
= paddenstoelenmelange (8o g)
3 tenen knoflook, gepeld
walnoten (30 gl, grof gehakt
1 tl gedroogde tijm
2 el olijfolie
= 4 plakjes gevookt ontbijtspek
= peper / zout
extra: 1 Braadzak

Bereiding

- Verwarm de oven voor: op 190°C.

- Snij de kalkoenfilets in met een fileermes en klap ze open:

- Snijd de paddenstoelen fijn. Pel de knoflook, snijd ze fifn en meng ze met
de paddenstoelen, noten, tijm ew z el otte:
Leg het mengsel tussen de filets en naai ze tot een pakketje met keuken
garen.
Bestroot het geheel met peper, wat zout en bedek de borst met het spek.
Leg de kalkoen in de braadzak.
Braad de kalkoen ca. 6o min.
Neem de kalkoen uit de oven en laat fiem/Aaar 15 min. rusten onder
aluminiumfolie voor je het aansnijdt.
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Ossenhaas met citrussalade

EBenodigdheder:

zakje piinboompttten (55 g)
vode wten, m dunne ringetjes
citroen, uitgeperst
stnaasappels

grapefruits

el ofte

X 200 g Verse spinazie

uien, geschild en in Ewarten
bakje kastanjechampignons (250 gh ove stukken
x 2 stukken ossenfiaas
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5 micréme fraiche

&

el cognac (shijter)
el verse petevselie, fijngesneden

&

Rereiding
Roostey de pifnboompitten in een droge Koekenpan met antiaanbaklaag
en laat ze afkoelen,
Marineesr de rode utenvingen in fet citroensap.
Schil de stnaasappels en de grapefruits zodat alhet wit evaf s,
Snijd met 2en schery mes de witte vitesjes tussen hetyruchtvises uiten
probeer hetyrijkomende vocht zoneel mogelijkop tamangeny
Klop van'ietmpsjgekomen say en 4 el'olte een dressing, breng op smaak
met zout en peaper.
Schep de dvessing om met de spinazie.
Verdeel de rode wi, de partjes sinaasagyel—en grapefruit en de
vijnboompitten erover,
Verfit 2 eof olte in een grote Koekenmpan en bak de gewone uien op
niiddelfiong vuly tot ze licAtbruin Eleuren,
Noeg de champignons toe ¢n bak ze 5 miin. mee. Schep de uten en de
champignons met een scAuimspaan uit de pan.
Vevitt de achtergebleven olie tn de pan miet de laatste lepelolie.
Pak hievin op Aoog vuur de stukken ossenfAaas met drie tegelijk m 23
. per Kant brun.
Laat fiet viges even vusten en voev de creme fraiche en de cognac door
Aet vestevende bakvet.
Kook deze saus even door en schep nu de wien en de champignons door
de caus en laat goed doorwarmen.
Breng op smaak met zout en peper en Hestvoor het met veree peterselie
Serveer de saus en de salade apart.
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Lintensalade met basilicum

Ingrediénten

2 courgettes +

2 komkommers +

1 citroen, schoongeboend +

5 el olijfolie extra vierge +

2 bakjes basilicum (a 15 g), alleen de blaadjes
Fen ﬁam{je tauge

Bereiding

Halveer de courgettes in de lengte
en schep met een theelepel de
zaadlijsten eruit. Schaaf met een
kaasschaaf lange linten van de
courgettes. Doe hetzelfde met de
komkommenrs

Rasp de gele schil van de citroen en
pers de virucht uit. Maak een
dressing van het rasp, het sap en de
olie. Breng op smaak met peper en
zout.

Schep de courgette en komkommer
om met de dressing. Snijd vlak voor
het serveren fet basilicum in
reepjes en meng sanen met de tauge door de salade.




