
Starter
2 Bruschetta’s met Geitenkaas en Bruschetta met pompoenspread

- creatie van Laura Hagen -

Ingrediënten:

• �Dik stevig brood (landbrood, 

ciabatta of zuurdesembrood)

• �2-3 el Olijfolie

• �2 Teentjes knoflook

• �Zeezout

• �Peper

• ��25 gr Zachte geitenkaas, op 

kamertemperatuur

• �1 tl Honing

• �1 handje Blauwe bessen

• �20 Gram rode biet (gekookt)

• �Verse basilicum (klein handje)

• �1 Flespompoen

• �Verse tijm

Bereiding:

Begin met het maken van de pompoenspread

• �Verwarm de oven voor op 180 graden

• �Schil de pompoen, ontdoe van de pitten en draden en snijd in 

stukjes

• �Pers 1 teentje knoflook

• �Verdeel over de bakplaat en besprenkel met wat olijfolie, 

zeezout en de uitgeperste knoflook

• �Bak 30-40 minuten in de oven

Begin intussen met het maken van de bruschetta’s:

• �Snijd 4 dikke plakken van het brood

• �Pers 1 teen knoflook en meng met de olijfolie in een flinke kom

• �Doop van elk sneetje brood, 1 kant in de olijfolie

• �Zet een grillpan op het vuur. Als deze heet is, bak je broodjes 

met de ingesmeerde olijfkant naar beneden tot ze knapperig 

zijn

• �Zet de broodjes even apart 

Maak nu de geitenkaas/biet:

• �Geitenkaas in een kommetje doen, de honing toevoegen en 

roeren tot dit een smeerbaar mengsel is

• �Snijd de biet in kleine blokjes en de basilicum in reepjes

• �Besmeer 2 bruschetta’s met de geitenkaas en beleg met de 

bietjes en blauwe bessen. Top af met een klein drupje honing 

en wat basilicum

Maak nu de pompoenspread

• �De in de oven gegrilde pompoenblokjes kun je nu pureren tot 

een gladde spread (voeg eventueel nog wat olijfolie toe)

• �Smeer de spread op 2 bruschetta’s en garneer met verse tijm

*met de overgebleven pompoenpuree kun je heerlijke baksels en/of ontbijtjes 

maken. Gooi deze dus niet weg!
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Voorgerecht
Zalmtartaartje, witlofbootje met palingtartaar en één gevuld tomaatje

- creatie van Laura Hagen -

Bereiding:

Begin met het maken van de pesto voor het gevulde tomaatje:

• �Rooster de pijnboompitten in een koekenpan (zonder olie) en 

laat ze helemaal afkoelen

• �Rasp de kaas

• �Maal de pijnboompitten, kaas en knoflook in een 

keukenmachine fijn

• �Voeg de basilicum toe en daarna de olie (stapsgewijs, niet alle 

6 el in één keer)

• �Maal kort tot een pesto

• �Breng op smaak met zout en peper

Je gebruikt voor het gevulde tomaatje maar 1 el, bewaar de rest in een 

goed afgesloten potje, schenk er een dun laagje olijfolie op en bewaar 

in de koelkast. Heerlijk voor een pesto pasta bijvoorbeeld.

Maak nu het gevulde tomaatje:

• �Meng de pesto met de roomkaas en zet even apart

• �Snijd de bovenkant van de tomaatjes en hol uit

• �Vul de tomaatjes met het pesto mengsel

Je kunt de tomaatjes van te voren maken en 1 dag afgedekt in 

de koelkast bewaren

Maak nu van het zalmtartaartje:

• �Meng alle ingrediënten en schep in 2 kleine kookringen (of 

schep het direct op het boord en vorm met je handen tot de 

juiste vorm), druk aan en haal de kookringen weg. Besprenkel 

met citroensap en zout en peper naar smaak

Maak nu het witlofbootje

• �Snijd de basilicum heel fijn

• �Snijd de palingfilet in kleine stukjes

• �Meng de basilicum en de palingfilet

• �Pers de teen knoflook uit boven dit mengsel

• �Goed mengen en op smaak brengen met peper

• �Was de witlofblaadjes en dep droog met een stukje keukenrol

• �Vul de witlofblaadjes met de palingtartaar
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Ingrediënten:

Zalmtartaar:

• �100 gr Gerookte zalm

• �1 Sjalotje

• �2 el Kappertjes

• �2 el Pijnboompitten

• �½ el Mayonaise

• �Peper en zout naar smaak

• �Sap van ½ citroen

Witlofbootje:

• �2 blaadjes Witlof

• �1 teen Knoflook

• �60 gr Gerookte paling filet

• �1 handje Verse basilicum

• �1 el Roomkaas

Gevuld tomaatje:

• �2 Cherrytomaatjes (of andere 

kleinere tomaatjes, niet té klein)

• �1 el Groene pesto (liefst 

zelfgemaakt, zie recept)

	 Groene pesto:

	 • �2 bakjes Basilicum

	 • �2 el Pijnboompitjes

	 • �25 gr Parmezaanse kaas

	 • �1 teen Knoflook

	 • �6 el Olijfolie

	 • �1 el Roomkaas



Hoofdgerecht
In bacon gehulde Ribeye geserveerd met tomatensalade, 

haricots verts en gebakken krieltjes

- creatie van Laura Hagen -

Ingrediënten:

Voor de ribeye:

• �500 gr Ribeye steak (is wellicht 

wat veel voor 2 personen, 

maar nodig om goed te garen, 

het is ook de volgende dag 

nog lekker bij de borrel), op 

kamertemperatuur

• �250 gr ontbijtspek

• �125 ml runderbouillon

• �2 teentjes knoflook, geperst

• �1 el bloem

• �50 gr boter

• �½ tl paprikapoeder

• �Verse rozemarijn (1/2 eetlepel)

• �Verse bieslook (1/2 eetlepel)

• �25 gr bruine suiker

• �Zeezout

• �Peper

Voor de tomatensalade:

• �200 gr tomaten (2 soorten)

• �1 kleine rode ui

• �Handje verse basilicum

• �1 el olijfolie

• �1 el rode wijn azijn

Bereiding:

De ribeye kan zowel op de BBQ (Gas, met deksel) als in de 

oven worden bereid:

• �De oven voorverwarmen op 120 graden (BBQ: indirecte lage 

warmte 120 graden)

• �Leg de ribeye op een rekje boven een ovenschaal (het sap van 

de ribeye lekt in de ovenschaal en dit heb je later nodig voor 

de jus)

• �Bestrooi de ribeye rondom met zout en peper

• �Bak de ribeye 3 uur (op de BBQ tot een interne temperatuur 

van 52 graden) en laat daarna op kamertemperatuur komen

Intussen begin je aan de tomatensalade:

• �Snijd de tomaten in kwarten

• �Schil en snijd de ui in kleine stukjes

• �Snijd de basilicum in dunne reepjes

• �Meng dit alles met elkaar in een kom

• �Maak de dressing van de olijfolie en rode wijn azijn.

• �Houd de dressing apart. Giet het pas over de tomaten vlak 

voor het opdienen

• �Zet de salade en de dressing in de koelkast, haal het een uur 

voor het opdienen weer uit de koelkast

• �Zet de oven nu op 230 graden (indirecte gemiddelde warmte 

op de BBQ)

• �Mix de boter, kruiden, bruine suiker, zout en peper en smeer 

de ribeye hiermee in

• �Leg de plakken ontbijtspek op een vel bakpapier en vlecht er 

een matje van dat twee keer zo groot en lang is als de ribeye 

en leg over de ribeye heen.

• �Zet het vlees terug in de oven (of BBQ), weer op het rek 

dat boven de ovenschotel staat en bak 30 min of tot het 

ontbijtspek knapperig is Intussen kun je de haricots verts 

klaarmaken en de krieltjes bakken
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Hoofdgerecht
In bacon gehulde Ribeye geserveerd met tomatensalade, 

haricots verts en gebakken krieltjes

- creatie van Laura Hagen -

Vervolg ingrediënten:

Voor de haricots verts:

• �250 gr haricots verts

• �75 gr geschaafde amandel

• �1 mandarijn

• �50 gr Parmezaanse kaas, 

geraspt

• �Olijfolie

• �Zeezout

Voor de krieltjes:

• �400 gr ongeschilde krieltjes

• �Olijfolie

• �Peper & zout

• �Eventueel andere kruiden  

naar smaak (tijm/bieslook/

peterselie)

• �Krieltjes bak je in een grote koekenpan in een scheutje olijfolie 

en roomboter zo’n 20 minuten, tegen het einde voeg je peper 

en zout toe (en eventueel de andere kruiden)

• �Maak de haricots verts schoon en kook 7 minuten in kokend 

water

• �Rasp de schil van de mandarijn en pers het sap uit

• �Rooster het amandelschaafsel in een droge koekenpan

• �Rasp de Parmezaanse kaas

• �Giet de boontjes af en bestrooi met de mandarijnrasp, het sap, 

1 el olijfolie, het amandelschaafsel en de Parmezaanse kaas.

• �Voeg naar smaak nog wat zout en peper toe

• �Als het vlees klaar is, zet je het even apart en giet je het sap 

(dat je opgevangen hebt in de ovenschotel) in een steelpan, 

dit meng je met de bloem en roer (met een garde) tot er geen 

klontjes meer zijn

• �Voeg de runderbouillon hieraan toe en blijf roeren tot het 

begint te koken

• �Snijd het vlees is plakken en serveer met de jus, de boontjes, 

de krieltjes en de tomaten salade.

Vervolg bereiding:
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Dessert
Frisse citroen bavarois

- creatie van Laura Hagen -

Ingrediënten:

• �½ Citroen

• �25 gr Suiker

• �½ zakje Vanillesuiker

• �2 blaadjes Gelatine

• �150 gr Kwark

• �60 ml Slagroom

Je kunt het dessert ook al een dag van te voren klaarmaken, of 

bijv. in de ochtend

• �Laat de gelatine in koud water weken

• �Pers de citroen uit

• �Verwarm het citroensap met de suiker en de vanillesuiker.  

Als de suiker opgelost is, haal je de pan van het vuur.

• �Knijp de gelatineblaadjes uit en voeg één voor één toe aan  

het citroensap

• �Roer het mengsel goed door en laat een beetje afkoelen.

• �Klop in de tussentijd de slagroom stijf met een mixer

• �Doe de kwark en een kom en voeg de afgekoelde  

citroensap toe

• �Meng het goed door elkaar (het kan gebeuren dat het lijkt  

te gaan schiften, maar blijf dan gewoon goed roeren)

• �Als het één glad geheel is geworden, spatel je er voorzichtig 

de slagroom door

• �Laat de bavarois opstijven in de koelkast (2 a 3 uur)

• �Verdeel over 2 glaasjes en serveer met een schijfje citroen  

aan het glas

Bereiding:
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